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für bie 

gewöljttfidje mtb feinere «Mdje. 



Sur 

Bereitung tar «erfd^e&niarttBflen SSprifni 

nebft 

Spetfe=3ettefn unb bergt, mefjr. 
Sur «nfaußerinnen, angeljenbe Hausfrauen unb «Baumen. 

3u*eriafftße unb fetbftgc^rüfte Steckte 

toon einer 

t»raf<ifd|ttt ftöc^n. 



griffe »erfiefferfe unb aermejtfe ^CufTaflc. 



»ürjburg, 1873. 

SDrucf unb ^erla^ »on. 3. 2K. 9ü$ier. 
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Sortoort pr crftcn Sfoffoöe, 



®ie grofe ßaty aortyanbener £od)büd>er fütyrt 
ttotyl jur gfrage , warum biefelben abermals um 
(Eines aermetyrt »erben f ollen , nacfybem bie Stofa 
fünft bereits einen fo tyotyen ©rab ber Sera oll* 
f ommnung errei<fyt tyabe, unb man in ganj (Europa 
unb 3lmertfa jiemlid) gleichartig fo$e. 

3fn größeren Rotels , fowte in (Eifenbatyn* unb 
S)am^ff^i^9leflaurationen ijl baS aüerbingS ber 
gfafl, nicfyt aber in bürgerlichen Haushaltungen, 
bereu Äüdje fic^ meljr ober weniger nacfy örtlichen 
33ertyaltntf[en , na<$ Älima, fianbeSprobutten unb 
altem £erfommen rietet 

(Eine ©efc$macf8*33erfd)ieben$eit in ber ©pei* 
fen*3ubereitung erjeugt namentltd) ber oorfyerr* 
föenbe ©ebraud) eine« ©etran!e8 ; man wirb im* 
merbar im Sßeinlanb etroaS anberS fod&en als im 
33ierlanb ober im mild)* unb waflerreicfyen ©ebtrg, 
ober in ben flauen, Sranntwein liebenben «Küjten* 
©egenbem 3Me menftylidje ©efunbfyettSletyre unb 
fcfyon ber Sftftinft lehren biefen Unterfcfyieb* 

hieraus folgt nun aucfy bie (Entjtefyung unb bie 
Sortbauer einer befonberen fränfifdjen unb würj* 
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Burger Äü<$e* gfranfen BUbet befanntlid} geogra* 
l^tfdj ttie aud) im übrigen Drt8* unb SoHS^araf* 
ter bie 33rücfe jwif^en Slorb* unb@übbeutf<$lanb* 
€8 fyat fldj hier bur<$ bie SJerfdjmeljung jfceier 
(Elemente ein ©ritte« gebilbet, unb au8 hem allge- 
meinen öffentlichen fieben fo ju fagen bis in ba8 
Snnerfte ber Mtyt fortgepflanzt 

©iefelbe enthält, »ie bie geehrten fieferinnen 
balb finben »erben, gemiffe ©igentpmli^feiten in 
Bereitung *on ^teif^ unb SKehlfyeifen , ©eftögel 
unb %tftytn, ©emüfen, hafteten, (Eompoten, »ar- 
men ©etranfen u* f« m v »el<$e !aum anber8»o in 
2)eutfd)lanb fo fcorfommen, unb fd)Mt *>or fielen 
3abrfyunberten&&rjug8»eifebei furfHid^en unbfai* 
fertigen ©afhnätylern unb £rin!gelagen angeben- 
bet würben, »ie benn nodfy heutzutage ber gfrembe 
gern in ^ranfen »eilt, »eil er bei bem reiben unb 
manntgf acfyen Statur fegen biefeS SanbeS furroenig 
©elb 33tele8 unb ®ute8 befommen fann* 

(Ebenbefjfcegen hatbie33erfaf[erin btefeS £ud) e8 
fein anbereS ÄO($bu<$ benügen , fonbern nur ihre 
eigenen aieljatyrtgen (Erfahrungen nieberf^reiben 
IBnnen, in ber $bfi<$t unb Öffnung, bamit Dielen 
i$rer £anb8männinnen einen angenehmen ©teuft 
$u erfoeifen* ©ie SSittigfeit be8 greife« mad)t ba8* 
felbe au<$ 3Äinberbemittelten juganglich* 

t^ürjburg, im 3Jtai 1862. 

2>ie SBerfaffertu* 
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$ortoort jur jtoettcn Ifoffage, 



3)ie ungemein freunbltd^e Sufnajjme, xotltyt 
%n erften Auflage btefeS ÄocfybucfyeS fcon aQen <Sei- 
ten ju £$eit mürbe , unb bie in fcertyaltnif maf ig 
furjem Zeiträume eine neue Ausgabe notfywenbig 
mad^te , $at bie ©ebiegenfjeü unb bie praftifetye 
Btau^barfeit be8 23ud)e8 fyfnlanglid) |bargetfyan* 
SDie Unterjei^nete glaubt jid) bejtyalb mit dttfy 
ber ©Wartung Eingeben $u bürfen , baf aud) biefe 
neue Auflage, ber fte in 23ejug auf jroeef mäßige 
SJerbeferungen unb öielfacfye Vereiterungen mit 
neuen unb bewahrten Äüdjenrecepten eine er$5$te 
Sorgfalt jugemenbet tyat , fid) ber gleiten © unfl 
Don ©eite be8 $ubltf um8 ju erfreuen tyaben foirb* 

Wtit biefem SBunfcbe übergibt fle biefe jtoeite 
Auflage if>re8 23ud)e8 ber jDepntltyfeit 

HUfirfburfl, im 9tot>embet 1867. 

3>ie Scrfofferin. 
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Sortoori jur brüten Sfoflage. 



£>er überraföenb fd)neße Slbfafc, welken ba8 
„SBürjburger Äod)bud)" audj in feiner ^wei- 
ten Auflage gefunben , $at mir bie Ueberjeugung 
»errafft, baf bagfelbe öielfeitig al8 ein ^öc^ft 
brauchbarer, für jebe Haushaltung paffenber 9tatJ)* 
geber anerlannt »erben ifl , unb glaubte icfo beut 
$PubHfum meinen £>anl für biefe feine freunbltcfye 
Slnerfennung nid)t beffer betätigen ju fbnnen, al8 
inbem id) bie 33raud)barfeit be8 S3ud)e8 bei einer 
neuen Auflage burd) Sermetyrung be8 Spalts mit 
einer Steide öon neuen, erprobten Slecepten unb ge* 
eigneten 33erbej]erungen in ber ^orm unb nament* 
lid) au<$ burd) 33eigabe einer öergleidjenben Stafette 
be8 alten mit bem neuen SÄajje unb @en>td)te 
toefentltd) ju er^&^en fucfyte* 

SDioge bie Sorgfalt, mit tteldjer audj biefe 
neue Slußage bearbeitet toorben, in einer ferneren 
freunbli<$en Sfafnatyne tyre SSelo^nung finben- 

lUürjburg, im 9lor>ember 1872. 

2)ie SBerfafferin. 
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6ettt 

Einleitung XXI 

Ungemeine Belehrungen XXII 

Suppen. 

L SGBermSuppe. 2. ©raune SGßein.-Suppe. 3. 2öein= 
Suppe mit üttildj. 4. ©ute ^u« ju machen. 5. Sago=\&uppe. 
6. Sago=Suppe »on genwfmltdjem Sago. 7. Sago; Suppe in 
ber 9Hildj. 8. Sago=Suppe mit SBein. 9. SEöirfinft ; Suppe. 
10. 9htbel=Suppe. 11. eine gute Jlraft=Suppe. 12. tfraft= 
Suppe an gafttagen. 13. Qner=@erften=Suppe. 14. 2eber= 
Suppe. 15. $anabel = Suppe. 16. $anabel = Suppe anberer 
Urt. 17. Sauerampfer=Suppe. J8. Surcbgetriebene Sauer= 
ampfer^Suppe. 19. Kartoffelsuppe mit ausgeflogenem $fann= 
fudjen. 20. itartoffel=Suppe anberer 2lrt. 21. 3u3;Suppe mit 
Gierfa«. 22. ^iw^Suppe mit gebatfnen (Srbfen. 23. Ginlauf= 
Suppe. 24. 9tei$=Suppe mit 3u$. 25. ßegirte 91 ei« --Suppe. 
26. Sfiei«=Suppe mit Sauerampfer. 27. 3Mi*mfc§er SKetS als 
Suppe. 28. S$t»ar$brob-Suppe mit SBratttürften. 29. ©rüne 
Jtern=Suppe. 30. grangöf. Suppe. 31. $fannfud)en=Suppe. 
32. ©eröftete geriebene Suppe. 33. ©eriebene Suppe in ber 
2Ktfä). 34. ©eriebene Suppe. 35. 93utter= Suppe. 36. 33utter= 
Suppe anberer 5lrt. 37. 2iepfel=Suppe. 38. ©eröftete ©rie«= 
Suppe. 39. ©ebrannte 2Ref>l=Suppe. 40. 2Beifee 93otynen= 
Suppe. 41. (SrbfemSuppe mit abaerüfyrten Spätren. 42. 
©rüne ßrbfen --Suppe. 43. ©ute SinjWSuppe. 44. £urd)ge= 
triebene 2infen=Suppe mit SReiS. 45. 2Bilbpret = Suppe. 46. 
groföfäenfel^Suppe. 47. J£reb«=Suppe. 48. gif* Suppe. 
49. Sd&necfen=Suppe. 50. Segirte Suppe mit gebähten Sdjnitt= 
djen. 51. <5Ijocolabe=Suppe 52. galfdje <Sf)öColabe=Suppe. 53. 
2Kanbel=Suppe. 54. 2Kef)l=Suppe. 55. £afergrü>Suppe. 
56. S3ier=Suppe. 57. tfirfd)en=Suppe. 58. GitronemSuppe. 
59. $agebutten=Suppe. 60. ßlofter=Suppe mit SEÖein. 61. $lu= 
menfobl=Suppe. 62. 3toetf<$gen=Suppe. 63. 9tinbfleifdj-Suppe. 
64. ^ü^nersSuppe. 65. 53erg=Suppe 1—18 
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3nhalt8-23erjeic$mj}. 



# a l t e j d) t l t n. 

66, ©ier^Kaltefc&ale. 62, 2öein;Kaltefc$ale. 6& §eibel= 
6eer--Kaltefc$aIe. 62, <JrbDeeren--Kaltefc$aie. m Kirf$=Kalte= 
fetale. IL §imbeer=Kaltcföalc. 22, 2mtc6--Kaltefcf)ale. 23, 
2tepfel=Kaltefd>ale. 24 eicrföaum^KaltefcWe. 25, 2lprtfofen= 
Kältende 18-21 

(Eingelegtes } u $ u p p t n. 

26, 0tet3flö&c$en. 22, 2ttanbelflö&c$en. 28, 9tei$flöfe$en 
mit Sttanbel. 22, ©ebaefene ßeberfcbnttten. 80, £irnflöfed)en. 
SL §irnflöfe$en anberer 2trt. 82, 23utternöfjdjen. 8a, ©rie8-. 
flögen. 84, ©rieSflöftöen anberer 2lrt. 8a, ^arfflö^en. 
86, ©ebaefene SJcarfflöfjajen. 82, $ül)nerflcifd)ftö&djen. 88, 
Seberflöfedjen. 82, ©ebaefene Klöfföen. 9a 2lbqerübrte« 93ut= 
ierbiäquit in bie @uppe. 2L Äcrrtoffclflöfec. 02, ®^toamm= 
flögen. 23, SBetfflö^en. 24, Sotfcflöjje. 2a, Klöfee oon <Si= 
roeifjfdjaum. 26, Klöfje oon übrigem gebratenen ober gefachten 
greifdt). 92, $if$tlöfec|en. 98, ©icrfäfc in bie <5uppe. 21— 

<S e m ü f e. 

22, «lauer Kobl (Kraut). 100, ©lumenrotyl. 1QL 93lu* 
menfofjl anberer 2lrt. 2BadjSboI)uen. 1Q3, ©ebämpfte 

23ofynen. 104. 9lufgefc$mel3te Sonnen. 105. Champignon«. 
106. ©erütyrte (frier mit ©pargelföpfen. 1Q2, ©elbe föübcn mit 
©pargelföpfen. 108, ©ebämpfte <£rbfof>lraben. 102, Kartoffel 
brei. Hü, (Singefefcteä Kartoffelgemüfe. 111. ©auere Kartoffeln. 
112, (Gebratene Kartoffeln. 113, Kartoffeln mit ^eterjtlie. 
114. Kartoffeln mit ^Beterfilie anberer 2lrt. IIa« Kartoffel mit 
einer 33utterfauce. Hü, ©ahfartoffeln. HL Kartoffeln mit 
Buttermilch. 118, <Snbioien=@emüfe. 112, Kolkraben. 120, 
Ko^lraben gefüllt. 12L 9cofenfol)l. 122, ütofenrW anberer Hrt. 
123. Dtbmifdjer Koljl. 124, ftömiföer Ko^l anberer 2trt. 125, 
2ßtnterfor>l mit Kafknien. 126, ©efüHteä Kraut. 122, (Sin* 
gefegte« £e<fjtfraut. 128, ©ebämpfte« Kraut. 122, ©auerfraut. 
130. ©auerfraut mit Kartoffelbrei. 131, 2öeifje« Kraut. 132, 
23aoerifc$e$ Sttaut. 133, Sinfen mit tfei« unb bürrem gleifd) 
ober 3u«Ö«- 134, 9Jcor$eln. 13a, Slufgefdjmeljte Rubeln. 136, 
^flüaerbfen mit gelben JRüben. 132, ^uefererbfen. 138. SRcid 
mit getyaeftem ©djinfen. 139. (Selbe Stuben mit topargelföpfen. 
140, ©edtyrte (Jter mit ©pargelföpfen. UL 6pinat. 142, 
<5nglifcf>er (Spinat. 143, Trüffeln mit 2Bcin. 144, £opfen. 
145. 2öirftng. 146, ©efüUter SBirftng. 142, ©e^aefter SEBir-- 
ftng in 2ftelonen=gorm. 148, ©elbe föüben. 142, ®cmüie= 
aurfen. 150. eingemachte Bohnen. IM. SBeifje föüben. Ia2, 
^chtoaranjurjeln. 153, ßatticfc (2Jcan$el=) ©emüfe. 154, HrtU 
fc^ofen. laa, ©efüUter <5alat. laß, $uree oon toeifeen 93ol>-- 



3n$altS=93erjei($mfe. IX 

MM 

neu. 157. ©aueramvfer= s fturee. 158. ffiuree Pon ftelbjüijnern. 
1537 qßuree oon flrammetsoöfleln. 160. Sffuree oon ftalbfleif ifr. 27—46 

ftuflafltn |_g (Srittüfett. 

. 161. ©ebünjtete jgalb^leber. 162. Qebacfene ftatbslebet. 

163. ©ebacfene ^albg[ü^e in gBeintei^ 164. ffleijcfrfuael. 165. 
(5d)H>einö-(Sarbonaben. 166. (Sarbonaben oon Jtalb= u. <5djtt>eine= 
ftetf(f>. 167. ©efyacfte Sfyoeinäc Garbonaben. 168. #alb«= 
6d)nifcdjen. 169. Ärofet. 170. ©ebactene £üfmer. 171. tfinb; 
fleifa)tt>urft. 172. garce=2Bürfte. 173. ©djroeinefleifc&wurji. 

174. Staltemfcfrc dürft e . 175. SBürft e oon übrigem $lcifd>. 

176. SBrattoürfie. 177. §irmoürfte. 178. edjtnfennmrfle. 179. 

' 9ctercnfd)ititien. 180. £irnjdjttittett. 181. (gebaefene ©arbeiten. 

182. (öänfeleber. 183. grifabeUcn. 184. (gebratene grifabeU 
len. 185. ©ebacfeneS tfalbsjurn. 186. #alb$;(SotelctteJ mit 
©c§toeineflei[dj:$arce in Rapier. ..... 47—54 

Saucen. 

187. 23e<$amelIe=<Sauce. 188. 2tti(dj=6auce mit Zitronen. 
189. 58anifle=©auce. 190. 5Jcanbel=©auce. 191. 3immet=©auce. 
192. (!l)ocoIabe=v5auce. 193. ßnnebeUSauce. 194. ftalte Sauce 
über 9^inbflctfdt>. 195. £Tlotl>c 2Bcin=©aucc. 196. £aa,ebutten= 
Sauce. 197. Senf=Sauce$uftifdjen. 198. ©ejdjlagener 2Bein= 
fdjaum. 199. SSeifee 2öein=Sauce. 200. 2Bein=Sauce auf eng- 
iifdje 3lrt. 201. Söeifce SSeimSauce mit iKum. 202. Äalie 
$unfa>Sauce. 203. ftofinen^Sauce. 204. Specf = Sauce. 
205. Sauerampfer^Sauce. 206. §ot!änber--©auce ju £>ed)t. 
207. Halte ^äring^Sauce. 208. $eterfüien=Sauce. 209. duftem- 
Sauce. 210. Äirf^en« ober $Öeidjfel=Sauce. 211. Sauce oon 
aetroefneten Äirfctyen. 212. SarbeUen^Sauce ju i)Unbfleijd>. 
5l3. 93raune SarbeÜen=Sauce. 214. Spargel=Sauce. 215. 
«raune i)tagout = Sauce. 216. 2öeifee Slagout^Sauce. 217. 
2lepfeI--Sauce. 218. Äirfd&emSauce. 219. gricaffee=Sauce. 
220. SrüffeUSauce. 221. tfapern^Sauce. 222. <5f)ampignon3= 
Sauce. 223. (SfyamptgnonS^Sauce anberer 5lrt. 224. 2Kabeira= 
Sauce. 225. Meerrettich mit ftleifcfybrüfje. 226. 9tteerrettig mit 
Attila}. 227. Dtotje ftettig--Sauce. 228. Salat=Sauce. 229. 
SBBetjje Sauce gu gefönter Ochjenjunge ober *)ctnbfletfdj. 230. 
@urfen=Sauce. 231. iKum=Sauce. 232. «Sauce oon übrig ge= 
bliebener Sörüfyc eingemahnter 3ioetfdjgeu. 233. Sauce oon ge - 
trocfneten3N}etjd)a,eu. 234. Sdjaum-Sauce oon §imbeer= ober 
3ofyanni3beeifaft.' 54—66 

«fFleifdjfpetffn. 

I. vfinfcflcifcf). 

235. ÄinbfWfä $u fod&en. 236. ftinbfleifö auf fran$o= 
ftföe Slrt. 237. 9ttnbfieifc$ auf italienifdje 2lrt. 238. fttnb= 




6tiit 

fl€ifd&_ anbcrcT 3ttt. 239. ginbgcHj&mU feinen Kräutern. 
240. ©ebämfrfteS günbfleijd). 241. ©eflopfleS fletoitfelteS Dtiub s 
Bgg: 242/ gfgjgfiegcS^g Winbfleifd). 243. GnaUjcbeg 
foinbfleild? Jft| flebraten. 244. ffeifefleijd). 245. Boenf & la 



mode. 246. flotuNtcajg. 247. Woltbcaf. 24«. Kenbenbvaten. 
249. genbenbraten auf .fiafenart. 250. 9jinbgbralen. 251. fltt>ie = 
betbraten. 252. , 9i oft braten. 253. ©cbampfte jftinbgniere. 
254. (Sufrfrenfleifd) in einer (Sauce. 255. ©riüaben oon ^up= 
penfleijd). 256. 9iaaout toon (Su^enfleifd). 257. £adjee ton 
©uwenfleifö. 258. @oflaf<f;:gleifcV 259. föaa,outrjon3una.e. 
260. 3unge mit gricaffee^eauce. 261. ©ebatfeue 3una.e. 67—77 

IL Äalbflctfdi. 

262. Kalbsbraten. 263. ©cffridtcr Kalbsbraten. 264. ®e = 
ffriflte Katbgfeule in einer 3ial)miauce. 265. (Sauerer ^talb^ - 
braten. 266. Kalbgnierenbrateu. 267. ©ejüPtcr Jtalbgjcfrleflcl. 
268. (gefüllte fialbgbruft. 269. ©etoideUegflalbfleifd) alg Söra ^ 
un. 270. ©eroidelteg Kalbfieifd). 271. fialbg)dmifccr?en. 272. 
jtatbfleijcfcftarce. 273. ©etämftfteg ffalbflcifd). 274. fiaib = 
fleifcft' mit (Sellerie. 275. flalb Iet|d) , braun in (Syetf. 276. 
Jtalbfleijd) mit (Sitronenfaft. 277. ft'albfleijd) mit (Sarbeüen. 
278. ©ebämpfte Jtalb3rifflen. 279. ff-ricafjce oou Jtalbtleif^: 
280. gricajjee anberer 9trt. 281. gricanfreau als Utaflout. 
282. jjräüjj gegjmgte ftalbgbmft. '283. ©gullte frolbefrcrselT. 



284. ©eipichc ftalbäberaen. 285. ©cbampjte Kleber. 286. ©e s 
bämfrfte flejpidte Kalbsleber. 287. ©ejüÜte Kalbsleber. 288. 
©ejftrounflene Kalbsleber mit Kräutern. 289. (gebacfeneg 
KaibSbirn. 290. jKanout fron KalbSfritn. 291. ^rieg^aacut 
mit flefüüten KalbSofyren. 292. KalbSbriefe. 293. (^eiiilltc 
KalbScotelettS 294. (getiefte (SotelettS in g-nca)jee = (Sauce. 
295. KalbSa,efröfe m fo^en. 296. ©ebacfeneä JtalbSflcfrbJe. 
297. KalbS$'unae mit ©ouce. 298. Kalbgjufe &u foefren. 
©ebatfenc KalbSjüfce. 3Ü0. Kunflenmug. 301. SKaflout oon 
flefod)tem Kalbstopf. 302. Einen KalbSfopf mit bet £aut. 
303. ©ebaäener KalbSfopj. 304. ©riüaben Von Kalbsbraten. 
305. (Sinaefdynittener graten roie frijdjer. 306. firicabcllen oon 
ftiföcm Kalbfleifdj. 307. Wierenjdjnitten. " . .. . 77—93 

HL $a m m elfte tf d). 

308. ftammelSbroten. 309.' ftammelfleifcr; 3U fodfren. 310. 
^ammeltlei|c^ mit (Sellerie. 311. £ammeltlei|d) mit Meters 
ftlie. 312 . flammelsnieren in einer ©attee. 313. <So"temtg 
Don ^ammeltfci)^. 314. SKanout oon o,efod)tcm ober flebra * 
tenem£ammelflei)dj. 315. ©riüaben pon ftammelfleifd?.' 316. 
iKoMlaben üon £ammelebruft. 317. ©efiiUte« gammsoiertel. 
318. 2ammfcf>leael auf 2Bilbpret^5trt. 319. £ammfiei|cr; mit 
kapern. 320. gammfleifer) mit ©arbeiten. 321. gammfteijcb 
mit SBein- unb (Sjtronenjauce ...... 94 =98 
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XI 



Brite 

IV. (gdnpeinefletfd), 

322. ©djtoeinebraten. 323. Sauerer Sdjroeinebraten. 324. 
Sdjwetnöfeule mit einer jtrufie. 325. Sdjrüetnefleij$=Dfcagout 
gubereitet tute Scbtoaramilb. 326. Sd)tt>einernc Bieren in ber 
Sauce. 327. SBürfic^en ton Sdjtoeinefleijd). 328. S$weine= 
fleif$ ju fodjen. 329. ©ebratener Sdjinfen. 33U. ©eräu$er= 
ten Sd)infen ju fodjen. 331. ©ebaefener Sd)infen. 332. Sd»n= 
fenfömtt<§en. 333. ftarcirtcr S^toeinSfopf. 334. Spanferfel 
ju braten. 335. ©panjerfel^oulabe. 336. gleifdj unb3unge 
einjupötfeln 99—105 

V. gBUbfrret, 

337. SBtlbeöSfyoeinefleifä) &u fodjen. 338. ffiilbfd)tt>ein$= 
fopf. 339. dity- ober £irftfr--&Hlbpret &u braten. 340. Sd)n?ora = 
&Ulbpret. 341. OTagout fron gefugtem to ttr j = Ui>i Ib pret. 
342. SMlbpm^jagout fron übrigem jKetybraten. 343. %ncan = 
teou fron &itfd?._ 344. ftuicb^otelettj. 345. £aienbraten. 
346. ©ebampfter £afe mit Ragout. 347. ^a|enpfettcr. 348. 
Stafiabe t}pn ubringebliebenem ^ajenfletjcb. 349. grojd)fd?en = 
fei ju. braten. 350. Rrof^|^entel=3tQgout . . . 105—110 

VL ffefluflcl. 

351. (Sine ©ans *u braten. 352. @änfcpfeffer : 353. ©e = 
bämpjte ©änfelcber. 354. Ütagont Don ©änfen. 355. Ragout 



fron Anteil. 356. gnten &u braten. 357. Anteil jauer ^u bra = 
ten. 358. ^unge £ül)ner au braten. 359. &ül?net nitt s fta = 
prifa. 360~ einen faretrten fiafynen. 361. £übner -Ragout 
mit (SfompignonS. 362. $fifrnersjKttflOut mit SKei^ in "ber 

f fonn. 363. Sülic ober junge .püfyner in einer weiften €>auce. 
64. Ragout fron £üfynerbruft. 365. (Stutft fron einer alten 
Ipenne. 366. fflaugefottcne fcüfyner. 367. "gübnerfleijdjfarce. 
368. gticajjee fron funftf" fiufrnern. 369. fiul^uer o Der Rau - 
ben au| UiMener flrt. 370. ;.3 u 'jfl c ^gj^Ute Rauben. 371. Rurige 
Sauben gekämpft. 372. ©ebeijte Sauben. 373. Sauben mit 
rotbem USein. 374. £auben injbrauner Sauce. 375. Sauben^ 
Ragout auf englifd>e %rt. 376. Sauben auf gBübpret=%rt. 
377^ ' gKellflen £a'tm au braten. 378. glklfcgcr $al)i\ mit einer 
gleifcfcgarce. 379. ftafanen $u j™* en ' 380. , Äapaunen $u 
braten. 381. Kapaun in (£auce. 382. üerefre mit feinen Jttäu * 
tern. 383. (gebratene Serben. 384. ©ebratenc fframmet3 = 
fr ö gel. 385. ©ebratene ftelobüfyner. 386. Sd)iiepfen=;Kagout. 
387. SEBilbe ©anfe au braten. 388« UBilbe .gnten anbraten. 
389. ©ebämpfte »übe (Snten mit fdjtfrarjer Sauce. 390. 2öilbc 
Stauben gu braten 110—125 

9txfd)ithtntß\fd)fptxftn. 

391. ©efpidter £ed&t. 392. ©ebratener £edjt mit Sauce. 
393. ©ebiatener ^>cc|t in Rapier als ©eiiage. 394. £e$t mit 
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©arbeUenfauce. 395. (Gebacfener £ed)t. 396. §edjt blau gc= 
fotten. 397. £e$t auf fäcf/fiföe 9lrt. 398. (Gebratener ßar= 
pfen. 399. (Gebratener farcirter Äarpfen. 400. Karpfen in 
fdjroarjer <Sauce. 401. Äarpfen iu ^eterfilien=©auce. 402. 
Karpfen blau gefottcn. 403. Sftartuirter itarpfen. 404. fto= 
reüen blau ^cfottcn. 405. goreHen gebacfen. 4ü6. goreüen 
mit ©ierfauce. 407. <5d>eUft|cr;. 408. (Gebatfener 2lal. 409. 
(Gefüllter 2la(. 410. Sftarimrter 2lal. 411. 5lal ju focf/en. 
412. 2lal in tftaqout. 413. £ed)t in Ragout. 414. (Gebadene 
gijcbe. 415. Xurr^ott. 416. $ifa>(5otelettS. . 417. garcirter 
gijcrj. 418. gifdjfarce. 419. Farben ju fodjeri. 420. Farben 
gu baden. 421. töärfcfje in einer (Sauce. 422. (Gebratener 
©alm. 423. (Gebratener 2lat. 424. £ad)S ju formen. 425. 
2acf)ö mit Kräutern. 426. 2ttarinirter Satt;«. 427. (Gebatfener 
©tocfftfcr;. 428. (Gebacfener ©tocffifdj anberer 2lrt. 429. (Ge= 
füllter ©tocffifcf;. 430. (Gebacfene (Grunbeln. 431. (Gefönter 
fiaberban. 432. (Gebacfene 23ücfinge. 433. (Gebacfene £äringc. 
434. (Gefüllte £äringe. 435. 9Jcarinirte £äringe. 436. 3Ra- 
rinirte ©arbeiten. 437. 2Jcariuirte Neunaugen. 438. ^rebfe 
ju rochen. 439. (Gebacfene Sluftern. 440. galfc^e Slufteru in 
©cfcalen 125—142 

|) U H i n g f. 

441. $ortugiefifcr/er Tübbing. 442. ©er;röamm^ubbing. 
443. dnglijdjer ^ubbtng. 444. $lum-$ubbing. 445. ©üfcer 
Ääfe^ubbinq. 446. Äabinet^ubbing. 447. $rinjreqenten= 
^ubbing. 448. Tübbing öon £örndjen. 449. £ormtc;en= 
Tübbing. 450. ftubel^ubbing. 451. örbbeer^ubbiug. 452. 
^iefenmarf^ubbirnj. 453. 93töquit=^ubbing. 454. (Ityocolab«* 
Tübbing. 455. tfartoffeliu^ubbing. 456. <Grie8=$ubbin«,. 
457. 9iet$=$ubbing mit irac angebrennt. 458. 93i«quit=$ub= 
bing. 459. tfedermaul. 46U. 9Jcanbel=9ßubbing. 461. üttaii= 
bel^ubbing anberer 2Irt. 462. 3Jlet)l^ubbtng mit £efe. 
463. 9Kel)I^ubbiug. 464. SBeifeer 53rob^ubbing." 465. SKetyU 
unb roeifeer Örob^ubbing. 466. Scr/roaYjbrob-$ubbing. 467. 
itaramel=^ubbing. 468. (Gebrannter 3 ut ^ cri ^ u bbing. 469. 
öranb^nbbiug. 470. 23rieS=<ßubbing. 471.Seber=<ßubbtng 142—153 

■ 

Auflauf. 

472. Auflauf in SDunft. 473. (Hjocolabc^uflauf. 474. 
<5r>ocolabe=2lufIauf anberer 2lrt. 475. 3)ce()lbrei=2tufiauf mit 
aebampfteu Slepfeln. 476. Reisauflauf mit «epfeln. 477. 
2lepfel=2luflauf. 478. ©cr>aum = Auflauf mit Hekeln. 479. 
©d)aum= Auflauf mit ©rbbeeren. 480. ©edjamelle=$luflauf mit 
Slprifofen^carmelabe. 481. Auflauf t>ou geriebenem Üiubelteig. 
482. $BreU2luflauf mit £irfcr;en=(3ompot. 483. ©cr)n>arabrob= 
Sluflauf. 484. ©c^roarabrob^uflauf anberer Slrt. 485. ©dm>ara= 
brob=2luflauf anberer 2lrt. 486. (£itronen=9lufiauf. 487. ©an-- 
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w föar)m=2iufla.uf. 488. Huflauf oon 3eller:5Hüffen. 489. 
C$Jrie$:2luflauf. 490. ©ptnat^uflauf. 491. £>imbeer=2luflauf. 
492. ftleifaVSluflauf. 493. #artoffcl»=2tuflauf. 494. Kartoffeln* 
Auflauf anderer 2trt. 495. Kartoffelm&uflauf anberer 2lrt. 
496. Verlorene £enne. 497. Auflauf oon 9tei$, ^ubbinflö= 
unb (Sompot^iKeften. 498. ©rfoftener Äapucincr . 153—162 

3*1 r l> l - unb dxtxfptiftn. 

499. 2lepfel=<5r;arlott. 500. 2lepfel=Gr;arIott mit £iefen= 
marf. 501- BepfeUtiljarlott mit ffyoaräem 23rob. 502. 9fler;U 
fpeife. 503. 5QRe^Ifpeifc an Oer« ittrt. 504. @ine fefcr a,ute 
3Ket)lf»etje. 505. 93iöquit=aJic^l) peije. 506. (Saure Matymme&U 
fpeife. 507. föaumeUSycefylfpeife. 508. üftefylfpeife oon a,e; 
brüfytem $ei<j. 509. Söebecfte üttetjlfpeife. 510. 2Re&lfpeife mit 
grüßten gefüUt uub mit ©aniUejauce bebecft. 511. Mefcljpeife 
mit Sttutterteia,. 512. <Sr;ocolabe=üKer;lfpeife. 513. Mei]enroür= 
mer alä 2M)lfpeife. 514. 3 ial i cn »i^ c UHaearoni. 515. <5a)in= 
fen^ubeln. 516. KaG=Wubeln. 517. Krofet« Don Rubeln. 
518. ©cftürjte Rubeln. 519. Kartofjelm£ampfnubeln. 52a 
!)iot)rnubeln. 521. <Se$necfen=9tubeln. 522. $)ampptubeln mit 
Jtirföenfauce. 523. 2Siener £ucaten=ftubeln mit Kreböbutter. 
524. ©trubeltetfl. 525. Orbinärer ©trübet. 526. rcbäfirubel. 
527. ümicHialmtfirubel. 528. Saure Oiafjmftrubel. 529. 
fenfirubet. 530. «Scfmi^tflö&e. 531. £>efen*Älö&e. 532. ©rie«* 
Klöfje. 533. (#tie8-ftlöfee anberer 2£rt. 534. ©nefj-Jflbfje aiu 
berer 2frt. 535. ©riefcÄlöfee anberer 2lrt. 536. ©riefe=(Späfc= 
djcn. 537. geine ©eifebrob-Klöfee. 538. 2Seifcbrob=Klbfee an* 
berer »rt. 539. 6d)infen^lbfce. 540. <£pe<f--£löfje. 541. 
gebcr-Klöfee. 542. fieber^lbfee anberer v 2lrt. 543. fieber^Äiöfce 
anberer Slrt. 544. SRarf^löjje. 545. Kartofjel:Klöfee. 546. 
ÄattoffeUJtlöjje anberer 9lrt. 547. Slepfel^löfce. 548. ©ute 
älöfce. 549. TOla)fpafeen. 550. 2lufa,cäoa,ene $tücf)fpafeen. 
551. aReMföafcen. 552. ÄartfyäuferKlöjse. 553. 2Öecffd)nitten. 
554. Söecffcgmtten anberer 2lrt. 555. $reiijelbeerfa)nitten. 556. 
3immet=<5d)nitten. 557. ©eifee Sörobfcr)nittd)en. 558. @olb= 
ja^nitten. 559. Slepfelfdjnitten in aHeiuieig. 560. 3£einfd)mt= 
teu. 561. 3roetfdja,en=33aoefen. 562. ÄartoffelmSBaoefen. 563. 
Gebratene tfartoffelbällajen. 564. Kartoffeln = «Rubeln. 565. 
tfartoffelu^ollenb. 566. Äartoffeln^oUenb mit Düring. 567. 
Omelette. 568. Omelette oon oerfcr;iebenen ftleifctjreften. 569. 
Omelette oon CHern unb 6d)inten. 570. tfiagout oon Ome* 
Ietten. 571. ©fijjeS Omelette. 572. Omelette=<5uflet. 573. 
Omelette mit Sßkijjbrobfdjnitten. 574. ©etobljnliajen $fann= 
fud)en. 575. 2lepfel * $fannfu$en. 576. Slepfel^fannfua^en 
anberer Slrt. 577. 3roetfa)a,en - *Pfannfucben. 578. Kirfc^en* 
^faunfud>en. 579. £eibelbeer=«Pfannfucl)en. 580. ^fannfuc^en 
oon gefönten übriggebliebenen 9'iubeln. 581. Süfee $fann= 
tuc^eii. 582. ^fannfuc^en oon Weiöbret. 583. $fannfud)en 
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mit Kartoffeln. 584. Bufgejogenen ^fannhtc&en mit Briefen. 
585. (Jingefefcte ißfannfuctyen. 586. (Sefdjnittene ^ßfannfud&en 
in ber ÜRUdj. 587. 2öei&brob=£ud>en. 588. 5Seitbroo=ffu$en 
anberer Hrt. 589. (Sierfucfcen. 590. <5ier n>etc§ unb tyart gu 
fo^en. 591. freier. 592. ©erityrte (Sicr mit ©arbeUeu. 
593. Verlorene (5ier. 594. ©ebatfene <5ier. 595. (Jierfpeife. 
596. ©efüUte Gier. 597. (Sterfajnee. 598. ©rieöfajmarn. 
599. <5rie«f$marn anberer 2lrt. 600. Äartoffelfömarn. 601. 
©cfcn>arabrob=58rei. 602. «Reisbrei. 603. 9fcei« gu ftagout. 
604. Gebrannter ©rei 163 -199 

rfd)iebene Salate. 

605. Äopffalat. 606. tfopffatat anberer 2lrt. 607. ©peef « 
alat. 608. ßnbioienfalat. 609. 2attid)falat. 610. Kräuter* 
alat. 611. ©runnenfreffefalat. 612. ©runnenfreffe anoerer 
2lrt. 613. Krautfalat. 614. ©armer Krautfalat. 615. ©elte= 
riefalat. 616. Gurfenfalat. 617. ©urfenfalat anberer 2lrt. 
618. tftabieSdjenfalat. 619. ftettiajfalat. 620. ©rüner 23of>nen= 
falat. 621. ©pargelfalat. 622. £opfenfalat. 623. ©elbeftü* 
benfalat. 624. tftotye ttübenfalat. 625. Kartoffelfalat. 626. 
Kartoffelfalat mit (Surfen. 627. £ärtngfalat mit Kartoffeln. 
628. £>äringfalat. 629. 3taltenifdjer ©alat. 630. 3talienijd)er ' 
©alat anberer 2lrt. 631. 3taltenif$er ©alat anberer 2lrt. 
632. ftotfjer ©alat. 633. $olmf$er ©alat. 634. Gemifdjter 
©alat. 635. ©emifdjter 2Btnterfalat. 636. ©alat oon gutem 
übrig gebliebenem ©uppenfleifa). 637. 2fteerretttgfalat. 638. 
SRoftnenfalat. 639. ^omeranjenfalat. 640. Gttronenfalat. 
641. Stepfetfalat 200-210 

# b ft f p c t f e n. 

642. ©efodote füfee Slepfet. 643. ©efodjte HepfeL 644. 
$albe Hepfel mit (Sitronenfaft. 645. #albe Steffel in gru6t= 
faft. 646. Slepfet mit ©eincreme. 647. Gefüllte Slepfet. 648. 
jttepfel^©^nitten. 649. Gefönte Sirnen. 650. ©efodjte 3toetfdjs 
' en. 651. 9ftof)e 3 wel f$fl en 652. 3 n, etfdjgen m *t ©ein. 
53. Kirf^en gu fo$en. 654. Sßerjuderte Johannisbeeren. 210—214 

C o m p o t 9. 

655. 2lepfel=CTompot. 656. 9lepfel:(Sompot anberer 3lrt. 
657. @ebacfene$2lepfel=($ompot mit s Hanbelgufj. 658. 33imen= 
Gompot. 659. Gompot oon Melonen. 66Ö. Quitten=(5ompoL 
661. Quitten=(5ompot anberer 2lrt. 662. $ftrfid>en= unb 2lpri= 
fofen=(5ompot. 663. ^uSflefteinteS Kirjcfyen'-Gompot. 664. ttn« 
auSgeftemteS Kirfd)en=($ömpot. 665. ^eineclaube3=(5omp3t. 
666i 3ol)anni$beer:($ompot. 667. 3u>etfd)gen=(?ompot. 668. 
#imbeer=l5.ompot. 669. ©rombeer-- Gtompot. 670. 2öeintrauben= 
(Sompot. 671. Unreife^ ©tad}eIbeer(5ompot. 672. Steife« ©tadjeU 
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XV 



beer*(5ompot. 673 fieibelbeer=(5ompot. 674. £eibclb«ers<5om= 
pot auf engltfäe 9trt. 675. ©elbe ftübenGompot. 676. 
9fai«s<5ompot mit (Sitronenfaft 214—220 



677. 53rüneHen. 678. geine« 3toetf<$gen=dompot. 679. 
,toetjdjgen=($omj>ot anberer 2lrt. 680. 3toetj$genbret. 681. 
pocttoftcn. 682. 3»etfögcn anbercr *rt. 683. Äirfdjcn. 684. 



VerffM***** (Stier. 

686. ©auere ©elee. 687. 3" 6 creitung be« gleifdje«, ba« 
ju einer @elee ; ©^üffel beftimmt ijt. 688. £alb8brufi=9toulabe 
mit Xrüneln. 689. 2Belfa)e £älme, Kapaunen unb ^oularben 
in ©elee. 690. $unge £afmen unb iauben in ©elee. 691. 
©anfe unb (Snten in ©elee. 692. £afen in ©elee. 693. 
e6roars=2ötlb in ©elee. 694. Äalbfleita) in ©elee. 695. 
tfalbäbriefe mit Xrüffeln gejpitft in ©elee. 696. BeefsSfotyftt. 
697. s JtÖÜO)en »on ©djtoetnefleifdj in ©elee. 698. ©djroeine; 
rfppdjen in ©elee. 699. ©ulje öon 6djweinefleifdj. 700. 
©cfywarättnlbpret einäu|ul$en. 701. ^referourjt. 702. 2lal 
blau gejotten in faurer ©elee. 703. 2lal mit Oel=9Jcarionaife. 
704. ©efdjlagene Sftarionaife. 705. ©inen farcirten Karpfen in 
©elee. 706 '©ef^lagene jüfje ©elee. 707. 6üfce ©elee mit 
grüebten eingelegt. 708. <5rbbeer;©elee. 709. ©elee üon 
Jptmbeeren, 3»>fyaiim$beeren, ober fauren Jfirfdjen. 710. ^ßunfcfc 
©elee. 711. (5ttronem©etee. 712. granjöftfdK 2iqueur--@elee. 
713. 3Betn=©elee. 714. 93urgunber=©elee. 715. ^omeranaen: 
©elee. 716. ©efut$te <51jocolabe. 717. ©efuijter ftet«. 223-238 

$frfd)ubfttt kalte^ |ufje Sytiftn. 

718. Eon ben GremcS. 719. <0canbel=(5reme. 720. ÜJlan* 
bel=(Sreme anberer &rt. 721. üftanbelsßreme anberer 2trt. 
722. tftuffijdbe Greme. 723. 9tu|fifdje Greine anberer 8rt. 
724. 3D [ iaraä4ino^reme. 725. 9Jcara$cf)tno=(5reme anberer Ärt. 
726. Ü7cara0d)ino=(5reme anberer 5lrt. 727. t$fyocolabe=(5reme. 
728. (Styocolabe^reme anberer 2trt. 729. (5^ocolabc=(5reme 
anberer 2trt. 730. (Sl)ücolabe-'t£reme anberer gtrt. 731. SBarme 
Qreme. 732. GitronemtSicme mitSEBetn. 733. (Sitronen-CSreme 
mit mi$. 734. Garamel=Greme. 735. 9Jcila>Greme. 736. 
53aniUe Greme. 737. S3antHe=(5reme anberer 2lrt. 738. ©aniEe- 
(Sreme mit 2Jcacronen unb ©elee. 739. (5reme oon grünem 
£f>ee. 740. ßafiee=ereme. 741. 2Bein=<5reme. 742." 2öein= 
(Sreme anberer 2lrt. 743. 5Bein--<5reme mitSlrac. 744. Siegel* 
iSreme. 745. 2tepfel=Grcme anberer 5lrt. 746. 2iep[el=(Sreme 
anberer 2lrt. 747. ©eftürgter Hepfel-Greme. 748. Stprifofcn- 
@reme. 749. ßirfdjen-'Grcme. 750. <5rbbeer=Greme. 751. ®e* 



«tftorrtra b f. 
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tote 

ftürjtc <lrbbeer=<5reme. 752. £imber=<5reme. 753. ©epürjtc 9ietS= 
Greine. 754. ©ettürjte 9tei«*(5reme anberer Art. 755. <Jrb= 
beer^djaum. 756. £imbeer:©$aum. 757. Arac=<5d|aum. 
758. ftatjm^c&aum. 759. <5ier=@elee. 760. (Sierfäfe. 761. 
@e|$lagene m\<k 762. tfalte 2Kild&ftoeife. 763. Blancmanger. 
764. Blancmanger anbctcr Art. 765. Blancmanger anberer 
Art. 766. Blancmanger anberer Art. 767. £utti=grutti. 768. 
SRuffifc^cr SReiö. 769. tfaffee^turg. 770. SHot^cr ©djaunt: 
Jmbbing. 771. ©ago^Subbing 238—255 

Gefrorenes. 

762. Dtegel im Allgemeinen. 773. Weafcolitanifc&e Bombe. 
774. Äafjee=@efrorneö. 775. (5tyocolabe-'@efrorne$. 776. 27can= 
beltt;@etTorneö. 777. BaniUe=@efrorne$. 778. §imbeer= ober 
ßrbbecr=@efrorne«. 779. Beildjen=@efrorne8. 780. $unfä> 
Gefrorne«. 781. @itronen:@efrorne8. 782. Orangen-@efrorne6. 
783. Ae&tel=@efrorne$. 784. Birnen=@efrorne6. . . 256—260 

Tß * (l t t t M. 

785 Regeln beim Warfen. 786. Blätterteig. 787. ©ü&er 
Blätterteig. 788. ©eriebener Blätterteig. 789. Butterteig. 
790. falber Butterteig. 791. Mürber £etg 31t Sßlä&en. 792. 
Bröfelieig. 793. £)d){engurgelteig. 794. Oä)fengurgelteig an= 
bererArt! 795. ©einteia. 796. 'Branbteig. 797. Öatfteigmit 
2ßein. 798. @ebrüf)ter £eig. 799. Bon bem 3ubereiteu ber 
hafteten. 800. ©arme haftete oon Äalbfleifd) unb Brie«. 
801. Behaftete. 802. §ajen=«J3aftete. 803. ©änfeteber^aftete. 
804. ^ßauete oon 6cbinfen=iReften. 805. (Sngli[<$e gleifaV^a= 
#ete. 806. ßngtijcbe Dbft^aftete. 807. ftarce in hafteten 
oon gebotenen giften unb ihebfen. 808. Gaf)'eroIe=$afkte 
mit ©tocffijctyen. 809. $afteten=garce mit Steffeln. 810. Born 
Baden Heiner ^aftetcfeen. 811. ^3aftctct>en oon ©eflügel. 
812. €arbeUen^afteta^en. 813. $nglijd)e ^Saftetc^en. 814. 
£albfleifd) ; $aftet$en. 815. €d)üffel^aftetc$en mit Brie*= 
Ragout. 816. 2öarme£a|en=*paftetcben. 817. £artofjel^aftet= 
d>eu. 818. §uMßaftetc$en 260—274 

Sortenunb Jk u d) e n. 

819. Regeln im Allgemeinen. 820. Aetofel=£orte. 821. 
5lepfcl=Xotte mit ©djaumgufe. 822. AeOfel=$orte anberer Art. 
823. Braut^orte. 824. §ru$t=£orte. 825. ftruc$t=£orte mit 
einem ©ufe. 826. gru^t-iorte mit einem ©ufe anberer Art. 
827. (Sitroneiuiorte. 828. Gitronen=$orte anberer Art. 829. 
<5itronen=£orte mit föeiö. 830. Brbjel=$orte. 831. €anb= 
Sorte. 832. ©anb=$orte anberer Art. 833. ©anb=$orte an= 
berer Art. 834. Bi$quit='£orte. 835. Biöquit^orte anberer 
Arte 836. 2Karfeiller Sorte. 837. Singer Sorte. 838. fiinjcr 
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Sorte anbcrcr 9lrt. 839. ©djtoeijer Sorte. 840. ©cfcroabifccje 
Sorte. 841. 2ttanbel*Sorte. 842. 9ttanbeUSorte mit grüßten 
gefüllt. 843. ^unja)= Sorte. 844. *]jun)a> Sorte anbei er 2trt. 
845. Torte d'amour. 846. Üftacronen=6d)auim Sorte. 847. 
<S$mal^Sorte. 848. (SufcSorte. 849. Utal?m--£orte. 850. 
2lniS=Sorte. 851. (^ocolabe^Sorte. 852. Gljocolabe-- Sorte an= 
bercr 2lrt. 853. ©rob=Sorte. 854. Brob=Sorte mit lityocolabe. 
855.Äartoffeln=Sorte. 856. 6üfee Äaje--Sorte. 857. .fceten^Sorte. 
858. ^ajelnufcSorte. 859. £a|elnufcSorte anberer 2trt. 860. 
ObjVSorte mit einem ©ujj. 861. SraubemSorte. 862. Srau= 
ben-Sorte anberer 2lrt. 863. 3ot;anui$beer= Sorte. ^64. (Jrb= 
beeren^Sorte mit SöaniUe-tereme. 865. Äirjdjen: Sorte. 866. 
Jtirfa)en--Sorte mit einem öu&. 867. Söeiajjel: Sorte. 868. 
6ünd>inger Sörtajen. 869. <öanb=Sörtcf)en. 870. GHace gu 
Sorten. 871. ÜHanbet^uß. 872. 6pri^^lace. 873. JKott/e 
3ucfer=@lace. 874. (^rüne^ucfer^lace. 875. (£ljocolabe=Ö*lace. 
ö76. @elbe 3ucfer»@lace. 877. ©raune 3utfer*@lace. 878. 
(£efoa>te (§l;ocolabe:@lace. 879. (*5efod)te 3ucfer;(AHace. ö80. 
^unjaVÖlace. 881. Oöafjer^lace. 882. SÖiöquit. 883. Bis* 
quit mit ßtjocolabe. 884. ©emmei^iequit. 885. (iarmetiter* 
fluten. 886. tfränje oon Blätterteig mit ÜJcanbeln gefüllt. 
887. &tän$e oon Butterteig mit eingemachten grüßten. 888. 
93lump=Äucr)en. 889. OtcrtMÄuctjen. 890.ycubel^uc|en. 891. 
ölitfiidjen. 892. Äönigfl=Äu^en. 893. Dcanbel=#ucben. 894. 
Äa^e Ci Äua)tn. 895. ü)cagbalenen=ttucr;en. 896. ÜJcagbalenen-- 
Ä N ua)cn anoerer %tu 897. 2lni«brob. 898. 2lui3broo anberer 
&rt. 899. ©eiajfel.-Jtuajen. 900. ©eicbjeUfcudjen anberer 2lrt. 
901. 3o^auniöbeer=Äuc^en. 902. 5le^fel-'Äua)en. 903. Siegel* 
®«rg. 904. üJlaultajctjen. 905. fluetjenteig. 906. ©ufjer 
tfugetyopfen. 907. (^arlotte rujfe 275—305 

Jltint üäfktrtten. 

908. »iäquit. 909. 33utter^i«quit. 910. grauffutter 
53iöquit. 911. Biaqmt^lä^en. 912. £i«quit=Spane. 913. 
Breden. 914. Banille^re&ctjen. 915. Bamlle=£hefea)en an= 
berer 2lrt. 916. Büttenreden. 917. Buuer=Bre$a)eu an* 
berer 2lrt. 918. 2lrac^re^a)en. 919. 3ucter=Brefca)eu. 920. 
BaniHe^läfettjen. 921. »nie^la&c&en. 922. 3ucter^lafca)en. 
923. UKanbel^läfcdjen. 924. t^ocoiaoe^läfcdjen. 925. <öanb= 
SUäfcdjen. 926. £imbeer=*JJlä&a)en. 927. ^uronen= s 4hä&d)en. 
928. (Sitronen^lä&djen anberer Wrt. 929. Butter-Dingel. 930. 
$fefjermünjaeltd)eu. 931. ^ifcftcvmün^eltc^eii anberer 2lrt. 
932. üiotfye ^fenermünajelta^en. 933. ^eroüva=£terna}en. 934. 
3immeti<5terne. 935. ^canbels&ränjdjen. 936. aJcanbcUÄiäng^ 
eben anberer Strt. 937. ßierfr ftnja)en. 938. SUcanbeUBerg. 
939. ftarUbaber Sftanbelbbgen. 940. 2ftanoel=e>päne. 941. 
2Jcanbeis@cbacfene$. 942. üKacronen. 943. »Dcacronen an= 
berer «rt. 944. Baniae=$Racronen. 945. S^ee^acroncn. 
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946. @etoüra=9Jcacronen. 947. 9iei$=2Jcacronen. 948. 2JcanbeI= 
rollen. 949. <$>eröftete üttanbelu. 950. ©lacirte ßaftanien. 
951. 952. ©djuecljippen. 953. 93life. 954. £brndjen. 
955. ©$neeconfect. 956. €panti$e SKMnbe. 957. ©a^aum* 
StQp\. 958. Nürnberger Sflarsipan. 959. 3totebacf. 960. Wlau 
länber-- ober £tyeefua>n. 961. <g^töeijcr ö^ocoiabe^rob. 
962. SDaujiger Jlaffccbrob. 963. (Sitronenbrob. 964. 3ucfer= 
brob. 965. ifyeebrob mit 23anilre. 966. ©ebatfeueS in gorm 
eine« S. 967. 3 ucfets( ^ cbacfcucö - 968. ©anb=@ebacfeneö. 
969. 93a«Ier=@ebacfenei3. 970. ßobelfo&tie. 971. <sel)r gute« 
©atfwctf. 972. «Pfeficrnüffc. 973. $fejfernüffe anberer %tt. 
974. qßfcffernüffc anberer m. 975. fßfeffernüffe anberer «tt 
976. 2Jcanbe«olat[a)en. 977. granjöjifc&e Äolatjd&en. 978. 
Steffel in e^lafrocf. 979. ©üfee tfolatfdjen. 980. (SouöertS. 
981. Steffel in iölätterteig. 982. (DcbacTeuc 3n>et|djgen. 983. 
©efüUte JttiaVn. 984. OuittemSürjtajen. 985. Xtyroler 
Krapfen. 986. ©utter^rapien. 987. Dio^Ärapfen. 988. 
Monnen-Ärapfdjen. 989. Dtonnen=Scmmel. 990. Schneebällen. 
991. 2Baf|eln. 992. Hafteln anberer 2lrt. 993. kleine Gaffer. 
Äua^en. 994. Äteine i)tal>m=ftud)en. 995. ©iajoben. 996. 
©trauben. 997. 3ucfer=@trauben. 998. Sßetfee ßebfuajen. 
999. 93raune 2ebfua)en. 1000. 2Jcacronen=ßebfutf>en. 1001. 
©aster Sebfuajen. 1002. ©ebacfene töofen. 1003. ©ebacfene 
9iofen anberer Art 305—332 

3}tfttt-£t<ktreifit. 

1004. Hefenteig. 1005. Rutyn oon $efen=93uttertetq. 
1006. $riorfc§. 10U7. 2&ol)lfeiler ^ugel^opfen. 1008. @ugel= 
tyoofen mit Arac. 1009. &at|er=©ugel$oofen. 1010. ©cfüüter 
©ugelbopjen. 1011. Abgerührter (^ugelfjopfen. 1012. Abge= 
rüfyrter @ugelliop|en anberer Art. 1013. 2Jcanbel-®ugeU)opfen. 
1014. 2flanbel=($ugelfyopren anberer Art. 1015. Maurer diai)m- 
©ugeltyopfen. 1016. (iJugelfyofcfen in ©damals gebacfen. 1017. 
©üfee @ugelppfd)en. 1018. 9(ofinen=£ua)en. 1019. £efen= 
Äua)en. 1020. £annooer*ftud)en. 1021. Apoftelhiajen. 1022. 
S8utter=Äuc^en. 1023. 3n>ieba<f. 1024. ämiebad anberer Art. 
1025. Ulmer 99rob. 1026. 3ucf erprob. 1027. ^>ut?cl=«8rob. 
1028. grüa)ten=Äud)en oon Hefenteig. 1029. grüa)ten=Äucben 
anberer Art. 1030. Ae»fel--#ua)en. 1031. AepfeMuc^en an= 
berer Art. 1032. 3n>etfa)gens&ud)en. 1033. £>eibelbcer=tfua}en. 
1034. Ääfe^u^en. 1035. (Snglifajer Äudjen. 1036. gafis 
nafysfrapfen. 1037. gaftnaa>t«frapfenge»ö^nlia)er Art. 1038. 
9ftei<3=tfrapfen. 1039. 3otf=9<ubeln. 1040. Staffeln. 1041. 
Äolatfäen. 1042. ajcanbelfränje. .... 333—349 

tferfdjirtene« fibft einjumadjen imb ju trocknen. 

1043. Regeln beim einmaajen. 1044. 3ucfer ju läutern. 
1045. 3ucfer gum füllen uub langen gaben. 1046. 3uder jur 
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©dt« 

»(ofe. 1047. Bprifofen in 3uc*er. 1048. ßatbc Styrifofen in 
Bucfer. 1049. Stprif ofen in $unft. 1050. Styrifofen in MUtfen 
etnjumac^cn 1051. Sltorifofen in Strac. 1052. Styrifojen* 
a^armclabe. 1053. £prtfofen-3Rarmetabe anbercr 2lrt. 1054. 
©efd&älte ^3fxrfx^c. 1055. <ßfkftd)e in Wxac. 1056. 3Renecfau= 
be8 in Bucfcr. 1057. Sfceineclaube« anbercr 5trt. 1058. deines 
claube« in Hrac. 1059. «Mirabellen in ^utfer. 1060. ÜKtra= 
bellen in Slrac. 1061. Sttjetfögen in Orffig. 1062. 3toetfd&gen 
anberer 2Trt. 1063. 3toetfögen in fcfftg brittcr 5trt. 1064. 
3tt>etfä)gen in fcunfh 1065. 3n>etfa)gen in 33le$büc$fen ein* 
aumadjen. 1066. 3n>etfögem<marmeiabe. 1067. 3tt>etfd&gen= 
SKarmelabe mit Quitten. '1068. 3n>etfögem@clee. 1069. ©ute 
sjftarmelabe. 1070. 2£ei$feln in (Sffig'. 1071. Söeidtfeln tn 
Gffift anberer 9Irt. 1072. SBeidjfetn in <*[fig dritter Hrt. 1073. 
Ätrföen in 3utfer. 1074. tfirfc&en in fcwtft 1075. 2öei*feln 
in 3>unft. 1076. SSeic^felfaft. 1077. ÄoraefcÄirWen. 1078. 
ÄirfäemSRarmelabe. 1079. Quittenfänife in @fffo. 1080. 
Quittenfdjnifc in ©ein. 1081. Quittenfdmifc in 3ucfer. 1082. 
Quitten=33rob. 1083. Quitten=@elee. 1084. Quitten^arme* 
labe. 1085. (Selbe Silben in 3utfer. 1086. ©rüne Söo^nen 
in 3utfer. 1087. ©rüne Söofmen in ^utfer anberer 2Irt. 1088. 
^omeranjenföale in 3utfer. 1089. ftüffe etn*umacf)en. 1090. 
33ergamott=93irnen. 1091. Hagebutten ober Riefen in 3 urfcr « 
1092. £tefenmarf. 1093. Melonen in 3utfer. 1094. Melonen 
in (Jffig. 1095. StnanaS eimumad&en. 1096. (Srbbeer* 2Rar= 
melabe. 1097. (*rbbeer=©elee. 1098. «rauben in (Jffig. 1099. 
Strauben in 3u<fer. 1100. ßeibelbeeren. 1101. £>eibelbeeren 
anberer Slrt. 1102. £etbelbeeren in (Sffig. 1103. ©ta^elbeeren 
in @ffig. 1104. <5ta<$elbeeren in guaer. 1105. 3otyanniöbee= 
ren in 3u<fer. 1106. 3o^annUbeeren in Gfftg. 1107. 3*> s 
bannisbeer = ©elce. 1108. 3obauniSbeer* ©elce anberer 2lrr. 
1109. £tmbeer:©elee. 1110. ^ofafarbige« 3oT)anni6beergelee. 
1111. föobeS 3obanni$beergelee. 1112. 3obanni$beerfaft. 1113. 
£imbeerfaft. 1114. 2lu«gego$rener ^imbeerjaft. 1115. 2luS= 
ego^rener 3obanni8beerfäft. 1116. SDreifaft. 1117. $reifeel= 
eeren gett)öl)nlidjer Strt. 1118. Preiselbeeren in Butfer. 1119. 
$reifeelbeerfaft. 1120. ^reifcelbeer=©elee. 1121. 2lepfel;©elee. 
1122. 2letfel=@elee mit EanMe. 1123. ©iifee ©urfen. 1124. 
3udfer=@urfen. 1125. <3enf=©urfeu. 1126. ©enf=@urfen an- 
berer 2(rt. 1127. eal$=@urfen. 1128. ©anje ©urfen infcfftg. 
1129. 33imen *u trodfnen. 1130. SrüneKen &u madjen. 1131. 
Brcetfdjgen ol>ne (Steine 31t trotf neu. 1132. Stepfei ju trotf neu. 
1133. ^eibelbeeren xu trodfnen. 1134. Quitten $u troefnen. 
1135. Gfjamptgnon« $u trodfnen. U36.#ürbi« ju trodfnen 349—378 

VtTföitbtnt (Semufe eiitjumad)en tmb ju trochneti. 

1137. 93om @inmad)en junger ©emüfe in Söledjbüdjfen. 
1138. ©rüne Sonnen in fcunjt. 1139. 93ofcnen einaumacljen. 
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1140. Saure Sonnen. 1141. S3o^ncit ju trotfnen. 1142. 
©paigel in (Sffia, einzumachen. 1143. QfjampianonS, 2Kor* 
ttyetn IC. cin^umacfjen unb gu trodf nen. 1144. &§am$Hcmon$ 
einjumadjeu anberer 2lrt. 1145. Com £ro<fnen aller Birten 
tfüdjenfräuter unb ©emüfe. 379—383 

<g e t r 5 n k t. 

1146. 9KanbeI=2yW<$. 1147. ^anbet=<imidr>$ffen3. 1148. 
2tmonabe=(5ffenj. 1149. ßimonabe^ffenj anbcrer&rt. 1150. 
2öarme ßtmonabe. 1151. tfalte öunonabe. 1152. (Srbbeers 
Sffiaffer. 1153. £imbeer=2Baffer. 1154. ©armer §oM>etyoN)el. 
1155. tfalter ^ovpetyo^el. 1156. §aferqrüfce pm ©etränfe 
für ftranfe. 1157. (Sin fer>r gutes ©e'tränf bei Siarrboe. 
1158. Wolfen. 1159. TOlcfcGbocolabe. 1160. 2Baffer=(5f>o= 
colabe. 1161. ©armes 93ier. 4162. SReformirter $f>ee. 1163. 
£ai[ertl>ee. 1164. XifcfcSßunfö. 1165. föotycr 2Bein=$unfcb. 
1166. SBeifcer SBein^unfä. 1167. %unfö. 1168. Gier= 
<f?unfc$. 1169. $unfd&=<5ffenj. 1170.@lütyoeiit. 1171.<5itro= 
nen=2öetn. 1172. Sftaitranf. 1173. #eifeer ßtertoem. 1174. 
kalter (Siertoein. 1175. 3or)anniSbeern>ein. 1176. 53ifc^of. 
1177. Qarbinal öon ^omeranjen. 1178. ßarbinal öon 
Orrbbeeren. 1179. @roa. 1180. »eil*ai*Gffia. U81- $im* 
becr=effifl. 1182. Obft^ffig. 1183. ©uter 2öetn=<5ffta.. U84. 
«RuSanfafc. 384-394 

flqutuxt. 

1185. EaniUe^tqueur. 1186. Gitronemßiqueur. 1187. 
3immet*ßiqueur. 1188. ßümmel=£iqueur. 1189. $feffer= 
mün$=fiiqueur. 1190. ^omerangen=2iqueur. 1191. &niä= 
Siqueur. 1192. (5t)ocoIabe=Siqueur. 1193. ftufcßiqueur. 1194. 
&irfdjen:2iqueur. 1195. OuittemSiqueur. 1196. 2Beid)felbrannt= 
»ein. 1197. gran3bpMererbbcer=ßiqueur. 1198. $of[oIi. 394—398 

S3om Srancbtren 399—403 

©peife=3ettet 403-411 

©Deife*3ettel an Safttagen 411-414 

Hntyana, (baS neue 9tta& unb @ett>ic§t betr.) . . 415 
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Einleitung. 



9tetnli<$feit, ©parfamfeit, Drbnung unb Stufmerf* 
famfeit, finb bie unentbebrlid&flen (Siaenfd)aften einer Äöä in 
ober guten föauSfrau. SDie jjjaupt^ebingung, um roof)t- 
fd&medenb unb gut jvu fodjen ifl 9teinlid)feit bcr £änbe, 
ßüdjengerät&e unb 2Hf$e, fowie große 9teinltd)fett im 
2öaf<$en ber ©emüfe unb in allem, wa$ jum Äodjen ge* 
bört. Unreinlicfyfeit uerbirbt nid£)t nur ben ©efdjtnatf, 
fonbern wirft aud) auf bie ©efunbljeit fjödj jl fdjäblid) unb 
nadjtbeilig. 2lu<$ bie ©parfamfeit läßt ft$ bei jeber 
©peife anwenben, baS ttebermäß an ©djmal$, 3 u * er 
u. f. w. madjt biefelben nidjt wol^tfdjmeäenb, fonbern oer* 
birbt mandfjeä gute @eri<$t. S)ie Drbnuna unb Stufmerf* 
famfett ifl beim Äodjen unentbebrtidf), unb wirb ft<$ jebe 
gute Äö<$in befleißen , biefelben ftdj jur ©emo&nljeit }U 
madjen. $)ie ©efdjirre, worin bie ©peifen gefod&t unb 
aufbewahrt werben, §aben großen ©influß auf bie ©e- 
funbl^eit, unb fönnen biefelben oft nad&tfyeilig ober gar 
febr gefäbrlidj werben, fowie bie ©peifen unfdfjmadljaft 
madjjen. S)ie irbenen @efd)irre, audj bie oon $orcelan 
©lag unb «Steingut finb bie unfdjäbU^ften, nur !ann 
man barin nidjt 3XHeS fodjen. ©efdjirre von (Sifen, 
ffiupfer ober 9Jleffing finb gtoar febr oortfjeilfjaft pm 
ßodjen ber ©peifen, bod) müffen biefelben febr reinlidj 
gehalten werben unb bürfen befonberä faure ©peifen 
rnebt barin fteben bleiben unb erf alten, inbem barauS 
nadfjtbeüige folgen für bie ©efunbbeit entfielen fönnen. 

Seim Äo$en ber ©peifen gebe jebe Äö<$in genau 
2Id)t, baß biefelben nidjt übertaufen, weit fie baburd) oft 
tyre befle flraft oerlieren, baß fie weber *u fd&nett nodfj 
m langfam fodfjen ober braten, baß fie md)t an bie ®e- 
föirre anhängen , baß fie weber |tt mel nod& ju wenig 
gefönt ober gebraten finb, unb baß ba3 fteuer tynm, 
angemeffen fei» 
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XXII Slttaemeiite ©eTe^ruitgen. 

S)a3 SDBaffer *um Äodjen ift feljr tjerfdjieben: tum 
Äodjen ber ^lufeflf4e ifl barteS, jum Äo<$en ber ©ülfen^ 
früd&te weidjeS SBaffer beffer. 

®ie ©ewürae wenbe man na$ belieben an, wie fte 
ber Familie aufagen, in ber #auptfadje fann man ft<$ 
jebodj nad) ber 2fagabe rieten. 



Mgemetae Mehrungen. 

mrit|tett übet oBtreiBen öei^t frifd&e Sutter fo lange 
mit einem fernen Söffet na<$ einer 6eite rübren, bis 
fte fo weiß unb flaumig, wie Staunt ift, beSgleidjen Suder 
mit ©ern bis eS »lafen wirft. 

«ufjie^cn nennt man eS, wenn ein Auflauf, Sreme 
ober bergl. baburdj in bie §öfje gebogen wirb, baß man 
ben genau paffenben 3)edel auf bem©efd)irr mit Äoljlen 
belegt, worunter natürlich audj Sorten fein müffen. 

aufIBfen itnb Wären bet ®elatfoe. 3Han legt 4 
£oti) gemafdfjene ©elatine einige Stunben in frifdjeS SBaf* 
fer, gießt biefeS bann ab unb bringt fie mit V« SJtoß 
Söaifer aufs fteuer, wo man fie langfam in % ©tunben 
auffodjt unb erfalten läßt, hierauf fd)lägt man 4 (Siweiß 
mit V? ©poppen Söaffer &u leidstem 6djaum, mengt bie-- 
fen nebft bem @aft einer Zitrone unb V 4 ©poppen Söein 
in bie ©elatine, ftettt biefeS auf's geuer, fodjt eS unter 
fortwäljrenbem leisten 9tüfjren einige SD^al auf unb ftettt 
eS bebedt an einen warmen Ort, wo ftd) bie 9ftaffe in 
einer falben ©tunbe Reibet, weldje man burd) eine auS= 
gefpannte ©eroiette preßt. — 3u ben (SremeS fann bie 
©elatine, audj oljne geflärt *u fein, t>erwenbet werben ; 
bann nimmt man jum Sluflöfen t>on 3 Sotf) ©elatine 1 
©poppen SBaffer. 

Äff fette ift ein Setter in fdjöner, meift tiefer Sorot, 
mit 3tanbüerjierung. 

öabefen fxnb gefüllte ©emmel. 

©landjircn Reifet (StmaS mit fod)enbem 2öaffer ab= 
brüten ober abloten. 3Ran blandtfrt ©emüfe, wenn man 



Digitized by Google 




ttaaemeine Söeletjrunaen. XXIII 

fte im SBaffer auffod&en läfet ; gleifdjj, wenn man e3 flor- 
ier in ©türfe genauen, mit f altem 2Baffer auf'ä geuer 
fefct unb el;e e$ angefangen ^at, lochen, wieber weg= 
nimmt. 

Staune (Sinüremt. 3n eine ©afferolle gibt man ein 
Viertel ^ifunb ^Butter ober ©djmal^ ift biejeS ^ergangen, 
6 (Sfelöffel üoll 3Jie^l hinju, weldjeä man auf einem ntdjt 
§u ftarfen geuer unter beftänbigem Stühren röftet, btö e£ 
eine brauugelbe garbe erhalten tyat, bie burdjj ba3 3Wit= 
röften eineö ©tütfd&en 3uder3 nodf) fd&öner wirb. DiefeS 
füllt man mit etwas f alter gleif d&brütye auf unb gebraust 
eä ju 6aucen, ©emüfen u. f. w. — SSei&e Ctnbrcnn 
wirb bereitet wie bie oorljerge^eube, nur barf ba3 3)ie^l 
fo lange röften, big es auffteigt unb feine garbe annimmt. 

Srcffiren, aus garce, 6<$malä ober SButter einen 
beliebigen ©egenftanb ^erftelleu. $)a3 S)reffiren be$ ©e= 
flügels tyat ben 3«>ed, bafe fold&eS ein f$öne3 ^nfetyen 
befommt. 

5am, güHe ifi ein Hein gefjadtes mit uerfd&iebenen 
guttaten r>ermtfd&te3 gletfdj) ober Srob. 

jjricafftren, etwas mit abgerührten Eiern einmad&en, 
j. SB. JQüljner, Stauben u. f. ro. 

©eröfieicr gutfer. 2 £otf) 3uder werben auf bem 
geuer beftänbig gerührt, bis er bunt elbraun geworben 
ift, bann fcfynell % 6<$oppen äßaffer ^in^ugegoffen , ber 
3udEer Dom geuer genommen, nod& eine SÖeile gerüljrt 
unb in einem gugeforften ©lafe gum gärben aufgehoben. 
SJtit einem Kaffeelöffel t>ott roirb Vi fd^ön gelb ge- 
färbt. Um fid) augenblidlidf) ju i)dfen, tarn mann eine 
reine geuerjange glitfienb machen, ein ©tüd ©anbiäjuder 
ba$wijd)en tyaltzn unb bie I^wbfaßenben Stopfen jum 
gärben benüfcen. 

®loce ift ein ftarf eingef od&ter ©aft Don gleif<§, um 
bemfelben einen ©lang ju geben. 3lud) ©ädereien werben 
mit 3«dEerglace überwogen. 

@rittiren, etwafc in jerlaffene Sutter tauten, mit 
äBedme^l beftreuen unb auf bem geuer baden. 

$adjee ift eine ©peife pon geföntem fein ge^adtem 
gleifä mit 3utl)aten von ©ewüra, ©iern u. bgl. 
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XXIV Slflgemeinc 93ele$runaen. 

floftomen ju t)erfdf)iebenem ©ebraudfj. 3Ran flcttt 
biefelben, nad&bem ein Äreuj in bic ©dfjale gefd&nitten ift, 
mit fod&enbem Söaffer aufs geuer unb läßt fie fertig 
fodjen, siebt bann bie ©dfjale unb bie braune £aut ab 
unb gibt fie beim Slnrid&ten tn'S Slagout. 3um ©emüfe 
bratet man fie, nad&bem fie gefönt worben, mit Butter 
unb ein wenig ßudfer gelb, bod) nid&t ju fyaxl 3unt 
Seffert vöftet man biefelben in einem Sopfe mit etwas 
©alj unter öfterem ©Rütteln ober gitteren, bis fie meid) 
finb, wo&u Vi bis 1 ©tunbe erforberlidb ift, reibt fie mit 
einem £udf) ab unb gibt fie jugebedft ganj ^eig $ur 
SEafel. 

ftreü8:®utter. fiierju werben 10 Ärebfe mit fodjjen* 
bem Söaffer oljne ©alj aufs $euer geftettt unb 5 ÜKinu* 
ten gefönt. £)ann nimmt man baS gleifdj aus ben 
©cijalen, madf)t alle gafern unb baS ©efjtm tyerauS, 
wäfd&t unb flögt bann fämmtltdfje ©dualen mit 6 SotlJ 
SButter im Dörfer ntd&t gang fein, fefct fie aufs geuer, 
unb rü&rt fie öfter um, bis bie 3ftaffe rotb wirb unb ju 
fteigen anfängt. $)ann giegt man Vs 3R a B Gaffer §inju, 
lägt es auffodjen unb giegt eS burdt) ein &aarfteb in etne 
©Rüffel, ©anj falt geworben, nimmt man bie rottye 
SButter ab unb oerwenbet fie. 3)aS Sßajfer, weldjeS bcn 
©efdjmacf berÄrebfe annimmt, gebraust man $ur ©uppe, 
befonberS wenn man ftatt Söaffer, gletjd&brüije gu ben 
Ärebfen giegt. 

Segnen ift, (Sierbotter mit ein wenig Sftefjl, 9taf)m, 
gleif^brü^e ober Sßaffer tüd&tig abrühren unb bann an 
bie ©peifen tf)un, wie es angezeigt wirb. 

SRarittirett. Kleifdf) ober gifdfje mit Pfeffer, helfen, 
ßorbeerblättem, Zwiebeln un & © a ^ * n e ^ Iie ©Rüffel legen 
unb fo Diel (Sffig bartiber gießen, bag baS gletfd) bamit 
bebedt ift. 

üRanbeln ju ftojjeit. SDiefe werben in eine ©d&üffel 
getrau, worin fie, mit fod&enbem Sßaffer übergoffen, eine 
äöetle fielen bleiben. SDann fluttet man baS SBaffer ab, 
brüdt bie ÜKanöeln aus ben braunen ©dualen unb flögt 
fie in einem Dörfer in fleinen $artf)ien mit etwas 2öaf= 
fer, (Siweig ober 3rac , je nadfjbem eS twrgefd&rieben ijt 
fcrocfeu geflogen werben bie 3Jtaubeln ölig. 
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iPtttttrcti ift, eine ©a<$e in eine fliiffiße giermaffe 
ober jerlapcuc Butter tauten unb in Söedme^l umn)en= 
ben, um jte bann in ©damals ober Butter ju baden. 

©orbcÜen=8ultcr. 9Jtan reinigt bie ©arbeiten, o^ne 
fie gu mäffem, trodnet fie mit einem reinen Zu$ ab unb 
nimmt bauen V« Ißfunb p 7 2 s <ßfunö guter frifd^er Butter. 
BeibeS tyadt man nun auf einem Brett re<$t fein, ftreid&t 
es öurdj) ein £aarfieb unb Ijacft fo fort big alles burefc 
getrieben ift. SDtefc Butter oerroenbet man %u Butter* 
bröDdjen, fonrie au$ um ©aucen, gacaffeeS unb Stagout* 
einen ©arDellen--©efdf)mad p geben. 

Semmel )u braten für Suppen unb Älöße. iQieju 
fefct mau ©d&malj aufö geuer, laßt e§ beiß werben, gibt 
bann ba* in Üöürfel, Streiften ober giguren gefd^nittenc 
äikißbroö hinein unö rübrt foldjeö fortroäfyrenb fo lange, 
bis eö gelb geworben ift. 

Sdjmoren ober bämpfen ift, gleif<$ ober ©emüfe in 
einem jugebedten Siegel in Butter ober ©d&mal$ unter 
langfamem guafefien oon gleifäbritye ober anbern 3u= 
tfyaten fertig toetyen. 

Spirfcn. SHefeS gibt ben Braten ein fd)öne3 3In= 
feljen unb mad&t biefelben faftiger. $)er ©ped jum ©pi= 
den muß gejaljeu unb red^t feft fein ; biefen legt man auf 
ein Brett, fcgneiöet iljn mit einem fd&arfen 9Jteffer inbünne 
©Reiben, legt biefe glatt auf einanber unb f<$neibetbauon 
ber Breite uadf), bünne, gleichmäßige ©treiben, hierauf 
fteeft man mit ber Unten £anb ein ©treifdjen in bie ©pid- 
nabel, jie^t e3 mit ber regten fo weit bur<$ ba$ gleifdjj, 
baß e£ an beiben ©eiten einen ginger breit §erau£ftef)t, 
baS groeite ©treifd&en unmittelbar baneben unb fäfjrt fo 
fort, big man eine gteidfjmäßtge Steide ©pedftreifen, meldte 
eine gerabe ßinie bilden , burebgegogen ^at , bann fängt 
man nebenan roieber eine SHeifye an. Bei &afen mad)t 
man fo, fein gefpidt, §u beiben ©eiten be3 Sftüdgratä ber 
Sänge nadt) %mei 3fteil;en herunter, atfo im ©anjen t)ier, 
außerdem fiuD auef) jroei ^inreid^enb. Bei $öilbbraten, 
©eflügel u. bgl. gefegt baS ©piden auf biefelbe 2Xrt. 

Spinottropfen. $iegu roäfd&t man einige ipanbooll 
prünen fetten ©pinat, unb läßt i&n ablaufen, überlädt 
tyn einige 3M unb flößt tyn bann. Stun preßt man tyn 
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burdfj ein £ud> gut aus, giefet ben Saft auf einen Binn* 
teller ober in ein ©ajferole, ftcHt biefe* auf einen £opf 
mit tod&enbem Söaffer , bis ber ©pinat gerinnt unb baS 
SBaffer ft<$ oon ibm fdfjeibet, läßt lefetereS burdj ein ©teb 
ober ein naffeS Studf) ablaufen unb gebraucht bie Kröpfen 
na<$ näherer ©efdfjreibung. 

©effügel )um Braten unb flogen Ijetjuridjtcn. 

StUeS ©eflügel muß wo möglid& ein ober mehrere 
Sage t>or bem ©ebraudfj gefdfjlad&tet werben. 3jl eS aber 
nötfcig baS ©eflüael balb nad& bem ©d&ladjten gebrauten 
*u müffen, fo gebe man bemfelben 10 Minuten oor bem 
©d&lad&ten 1 ©felöffel oott fd&arfen @ffig ein, woburd& baS 
gleifdf) Diel mürber wirb, ©ei bem pm ©raten befUmm- 
ten ©eflügel werben bie gebern, fo lange es nod& toarm 
iji, troden ausgerupft, bann wirb es gefengt, wobei man 
aber bie flammen mdfjt tu jkrf madgen barf, bamit es 
nid&t fdjn>ar$ wirb, ©änfe unb (Snten werben nadj bem 
©engen mit fod&enb feigem Sßaffer unb Äleie rein abge- 
wogen. SBitt man baS ©eflügel jebod^ längere 3eit auf- 
geben , barf es toeber gemäßen nodfj aufgenommen wer* 
ben, inbem eS fonjt rott> würbe. 

$DaS jum Äodfjen beftimmte gebermel) wirb gleidj) 
nad& bem ®<$tadjten, bamit eS re<$t weiß toirb, V 4 ©tunbe 
in frifd&eS SBaffer gelegt, hierauf faßt man eS an ben 
Süßen , fdfjüttelt eS ab unb taud&t es fo lange in fodfjem 
beS SBaffer, bis man finbet, baß bie ftebern leidet ab* 
ge$en. ©ei iungem ©eflügel muß man ftdf) oor bem ©er- 
brüten ^üten, weil bann bie Gebern nid£)t leidet Ijerunter 
ju bringen finb. 3(i eS gerupft, nimmt man eS auf fol= 
genbe 2lrt aus : 

2Mf$en ^a^nen unb Äapaunen fd&lägt man oor 
bem ausnehmen ben ©ruftfnodfjen ein. $)en jungen §a^ 
nen brüdft man mit bem ©aumen ben ©rufitnoajen ein, 
worauf man fie bann inwenbig gana gut ausnehmen f ann. 
9ta<$bem fdfjnetbet man bem erwähnten ©eflügel bie $üße 
ab , ftid&t Äugen unb D^ren aus , jieljt bie &aut oom 
ßamm, bie kornartige §aut oom ©d&nabel, reißt bie 
,3unge aus, madfjt amifd&en §alS unb ^lügel einen tieinen 
Schnitt, greift mit bem ©orberfmaer hinein unb jie&t ben 
Äropf nebft ber ©urgel tyxau*; wmn mad&t man unten 
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am Saud) einen Keinen üuerfdbnitt, greift mit 2 Ringern, 
bamit bie Deffnung ni($t weiter reiße unb bie ©alle ntebt 
oerlefet werbe, bütein, unb nimmt baä ©ingewetbe bebut* 



Hut weg, föneibet bieftettbrüfe ab, fowie audj bie Stelle, 
mo ber $)arm enbet. SRun entfernt man oorfiebtig bie 
©alle oon ber Seber, fdjneibet ben 3Jtagen , wo bie weiße 
£aut ftdj neigt, auf, unb jjie^t bie $dut ab. 2ßitt man 
ba8 ©eflügel braten, fo wäfdjt man e8 einige 9Jlal ab unb 
breffirt e£ , je nacb ber 2lrt beSfelben. Seber, $erj unb 
Sflagen werben, wenn man fol<be£ nic^t ^um füllen benüfcen 
roill, in ben Seib gelegt, inbem fte ba weniger auStrodnen. 

5)em £refftren gebt ba3 füllen ooran, meines mei- 
flcnö nur bei jabmem ©eflügel geliebt unb bei allem 
außer bei ©änfen unb Gmten auf fölgenbe Strt : man greift 
mit bem SSorberfinger beim §al3fdfjnitt binein, fucfjt bie 
<paut über ber S3rufi oon berfelben *u löfen unb bie Deff» 
nung ju erweitern, jiedt ein 6tüd(|en Srobrinbe in bie 
offene ©urgeljieHe füllt bie befUmmte $arce binem unb 
näbt bie §aut wieber jufammen. 

SDem melden &abnen brebt tnan beim 3)refitren 
bie 2 glügel nadj bem Äopfe bw berum , baß jte fladj 
auf bem Süden liegen, fdjiebt bie Seine in ben Quer- 
fdjnitt binem, unb' burdj bie zweite Oeffnung btaau3, 
bann legt man ibn auf ben Süden, brebt ben Äopf be- 
rum unb ftidjt benfelben mit einem gefpifeten Sölden 
fefit, bamit er eine gute Haltung belommt. Jtarauf brüdt 
man bie Seine na<b bem Äopfe bin nieber, woburdj bie 
SBrufi beroortritt unb ftedt ein ^Hjtben burdj bie ©Riegel, 
baß biefelben ftd& feft anfdjließen. 3 u f ß W wirb ber £abn 
gefpidt ober bemfelben ©pedföeiben auf bie Srujl gebunben. 

$übner, Äapaunen, £abnen unb Sauben werben 
ebenfo betgendjtet, nur biegt man bei ben brei erften bew 
Äopf am Süden ber unb legt ibn unter ben ftlügel na<b ber 
Srufl bin. ©änfen unb (Inten fdjnetbet man Äopf unb 
fials, forme audj bie ©eine im erften ©eleuf weg, baut bie 
Sylügel 2 Ringer breit x>om Äörper ab, unb gebraust fol- 
$e* nebft Seber, Sunge, £erj unb 2Ragen autn ©änfepfeffer. 

gafanen unb Sebbübnern läßt man in einigen @e* 
genben, um baä SBilb §u bejei^nen , beim Supfen einige 
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gebern auf bem Äopfe ftfcen, bie man beim 3 u 6^^tett 
mit Rapier umbinbet. Die güße werben ntd)t abgefd)nit= 
ten, fonbern nur bie Sporen abgetjauen unb bie obere 
£aut von benfelben abgezogen, nadjbem man fie xwrljer 
in ^eißeö Söaffer gehalten l;at. SDie ©pi$e ber glügel 
wirb abgef<f)nttten, &eber unb 3ftagen werben nic^t ge= 
brauet, bie ginget nad) bem $opfe * tyin umgebogen , Die 
Seine im gweiten Petent üou unten fo gebrefjt , Daß bie 
güße nad& bem $opf Ijin gerietet finb, unb ein gefpifctef 
&öljd)en Durdj) bie ©Wentel geflogen. Sötlbef (Geflügel 
wirb nie gebrüht, inbem e£ Daburd) }U oiel an feinem 
2i$ilbgefd)macf üerliert. 

©djnepfen werben ebeufo Ijergetidjtet, jeboc^ nidjt auf- 
genommen unb ber ©djnabel in Die Sruft geftetft. 

Ärammetfoögel unb &erd)en ftecEt man bie im (Ge- 
len! abgestrittenen Seine freugmeife burcty bie 5lugen= 
työtjlen unb nimmt erftere nid^t auf. 

SDaf Sluflöfen ber ^nod^en bef ©eftügelf gefegt 
meifteuf bann, wenn man Dasfelbe gu einer ©eleefdjüffel 
gebrauten will. 3ft biefef rein gerupft, matyt man mit 
einem fdjarfeu Keffer ber Sänge na$ über ben Stütfen, 
btdttf an beiben Seiten beä #tüdgratfnocf)enf \)in einen 
©<$nitt unb trennt nad) beiben ©eiten bis jur Sruft baf 
gleifdj) rein Dom ßnodjengertppe ab, wobei man bie §aut 
nidjt t>ertefcen barf, unb nimmt baf ©ertppe nebft Dem 
©ingeweibe herauf, ©emö&nlidj wirb baf entbeinte (Ge- 
flügel gefüllt, welc&ef fe^r gleichmäßig gefd&eljen muß, 
bamit baffelbe eine fc^öne gewölbte gorm erhalte. 2)ar- 
nadf) wirb bie £aut pgenäfct unb nadjj Angabe bereitet. 

Cum Änridjtett unb Auftragen ber Spcifen. 

Seim Slnrid^ten ber ©petfen ift barauf ju feiert, baß 
bie ©Rüffeln md)t überlaben, fonbern rein ju £i(d;e fom= 
mcn. S)ie ©peijen müffen gierli$ unb mit einer gemiffen 
fieid&tigfett in i^rer natürlichen Sage angeridjtet werben, 
bamit fie beim ©rf&einen auf bem Sifd&e bie ©ßluft an- 
regen; beun nid)t£ benimmt mef)r bie Suft §um (£|fen, alf 
btf gum Staube angefüllte ©Rüffeln, ©ine &auptbeDing= 
ung bleibt es aber, baß bie ©peifen fo \)ti$ wie mögüd) 
auf ber Äü$e fommen. 
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1. aBeht*@uwe- 

Stimm eine §albe üfltofj 2Bein, ebenfomel SBaffer, mx- 
rüfjre fedfjs @tgelb red^t glatt, giefje ben SBein unb baS 
SBaffer nadjj unb na<$ baron, unb tljue 3udfer unb Gimmel 
baju, bis es füg genug ift, ftelle eS aufs geuer unb laffe 
unter beftänbigem Stühren bi<f werben, bann rid£)te bie 
Suppe über gebähte ©dfjnitten an. 

2. 33raune aBeitt^©u^e. 

Sftöfie 2 Süffel voll 3M)l in 6 Sotf) SSutter braun, 
rityre biefeS mit iy 4 3Jtaf$ Sßein unb y 4 3Wafe Söaffer 
glatt, gebe gimmet, (Sitronenf d&ale, 1—2 helfen ujib 3udf er 
Ijinju, laffe SltteS auflösen, treibe eS burdfc ein ©teb unb 
rid&te e§: über gebähte ©dritten ober 2Ranbelflöf$en, mit 
4 eigelb in 2öaffer t>erflopft, an. 

3. 2Bein*@uWe mit SJHH&- 

SRtmm einen Söffel t)ott 3Kef)l, 4 (Sigelb, jerrü&re eS 
glatt, gieße nadj unb nad£> einen ©poppen SBein baran 
fowie eine §albe 3Kafe STOild), 3udfer unb gimmet bis eS 
füg genug ift, unb laffe es auf bem geuer unter beftän* 
bigem Umrühren &um Äod&en tommen, bann richte bie 
©uppe ebenfalls über; gebähte ©dfjnttten an. 
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4* ©ute 3u8 ju magert. 

SSerljadfe StinbS- unb ÄalbSfnodjen fo Itcin nrie mög- 
lidj, fdjneibe fieber unb etroaS SuSfleifdf) in f (eine ©tüdd&en, 
gib biefeS in ein paar Söffel doU ©<$mala ober gett nebft 
Snriebel, gelbe Stilben, ©ellerie* unb Sßeterfilienumrjel, laffe 
2tHe$ gelb anjte&en, gib t>on S^ü $u ßeit einen Soff el t>ott 
gletf$brü&e baran unb laffe e3 toieber anjiefjen, batnit ftdfj 
bie Äraft von ben Äno$en redjt $erau3$iel)t. 3fl Wi& 
fdjön braun, atebann fülle es mit guter gleifdjbrü&e auf 
unb laffe e$ nodj ein paar ©tunben !o$en. 3Jlan mufj 
einen breiten Siegel baju nehmen, bamit jeber Änodjen 
garbe befommt. SHefe 3u3 ijt ju jeber ©auce fe&r gut; 
fonrie audj bie SratenjuS bur$ biefelbe fe^r oerbeffert wirb. 

3Bad)e ungefähr 3 ©poppen gute gleffdjbriilje ftebenb, 
laffe Vi $funb ©ago unter beftänbigem Umrühren ein- 
laufen, unb fodje i§n unter öfterem Umrühren langfam, ba- 
mit er md>t anbrennt ober fwottig wirb. Unterbreche baS 
Äo$en einige 3Kal mit einem Söffel t>ott frifdfjen Söafferä, 
tooburdj er red^t §ett rotrb, unb gib lurj oor bem 2ln= 
rieten gute 3>u8 ba$u. 

©iefer ©ago wirb ebenfalls gefönt nrie ber erftere, 
nur mit bem Unterföieb, bafe berfetbe beim änridjten mit 
Csigelb legirt wirb. 

$)ie STOildj nrirb fiebenb gemadjt unb ber ©ago x>ot* 
fidjttg unter beftänbigem Umrühren hinein getyan , bamit 
er nidjt fnollig mirb big er fo$t. 3Jlan lägt t&n eine 
©tunbe lang fodjen. Seim änridjten fommt 3u4er bap 
unb nrirb mit (Eigelb legirt 
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8. @ago*@uwe mtt SBeim 

Vi $funb Sago fod^t man in 2Baffer fo lange, bis er 
re$t bitf unb gequollen ifl, gibt 1 SRafe rotten SBein ba* 
$x, fodjt if)n twllenbs roeid>, unb gibt nodj frrj uor bem 
2tnri$ten 3u<fer, gimtnet unb feingefdjnittene ©itronen= 
fetale ba&u. 

9* 3Bitftng*@uWe* 

SBenn man übriges 2öirfing=@emüfe fjat, fann man 
es baju t>erroenben, aufcerbem mu§ ber 23irfing gebrüht 
werben; er wirb fein gewiegt unb geftofcen/ ein meines 
(Einbrenn gemadjt unb ein ©tüd gefdjnittene 3roiebel mit 
geröfiet, ber SBirfing unb ein SKunbbrob, lefctereS ge= 
fönitten in Sutter geröfiet, baju gegeben, mit gleifd&brü&e 
gefönt, burdjgetrieben unb mit ©er unb Sta^m legirt, 
aud) fommen gebähte Schnitten hinein. 

10* 3fcubel"@uft>e* 

Su bem Seig nimmt man $»ei big brei Äöffel soll 
feinet 3Jle&l, etwas ©als unb 2—3 ganje ©er, wirft 
biefeS unter einanber &u einem Seig unb arbeitet folgen 
fo lange, bis er redjt glatt ift; bann wirb er p mehreren 
©tüden gefdjnitten unb ganj bünn aufgerollt, auf ein 
reines Sud) gelegt, bis er abgetrodnet ift, jebeS©tüdmtt 
etwas SKe^l beftreut, pfammengerollt, unb redjt fein ge= 
fdjnitten, t>orft<$ttg in fo^enbe $leifd&brübe get^an, bamit 
fidj bie Rubeln nidjt jufammenf)ängen, einigemal aufge* 
fo#t unb beim 2lnrid&ten 3uS hinzugegeben; bodj nid)t 
e^er, weil bie Suppe leidet trüb nrirb, wenn ftubeln barin 
gefönt ftnb. 

$ie*u nimmt man 1 $funb ftittbßeifö vm ©djenfel, 
1 «fuwb Seber, 1 SJfunb &bxoäntUM. einiae aute SKarfc 



Digitized by Google 



4 



Inodfjen unb eine alte £enne ; fd&neibet unb $a<ft Stieg itt 
fletne Stüde, gibt e£ in einen großen breiten Siegel, gibt 
©dfjmalä ober gett, $roiebel, ©eHerietourjel, gelbe 3tüben 
unb Sßeterftlienwurjel f)in&u, läßt es gelb werben, füllt 
von 3eit gu Seit einen Söffet t)ott SBaffer ober gleifdfc 
brü^e baran unb läfct Sittel fd&ön braun werben, füllt e$ 
afebann mit SBaffer ober gleifdjbrülje auf, fodfjt baSfelbe 
nod& 3—4 ©tunben unb treibt btefeg bur<$ ein ©ieb. 3Jtit 
folget Srüfje fann man trieleg fräftig unb gut madfjen. 

12* Äraft*©ttW>e an gfajttagetu 

Vi Sßfunb SButter wirb mit 3 t>erfÄjmttenen 3wiebeln, 

3 ©etterieföpfen, 2 gelben Stuben, 2 ^eterfilienrourjeln, 

4 Jpanb t)ott bürren ©rbfen, ein paar Lorbeerblättern, 
5—6 helfen, einigen Sßfefferfömem, 4 Sßfunb orbmären, 
in ©tüdfen gefdfmittenen giften, ein wenig 9Äu3fatblütf)e 
unb ©alj pgebedft fo lange gebämpft, big 2llleg eine gelb- 
Udfje garbe §at, worauf bann 6—8 3ttaf$ Sßaffer fyn%u: 
gegoffen werben. $>ag ©an^e wirb gugebeät 3 ©tunben 
gefönt, unb bie ©uppe burdfj ein £aarfteb getrieben ober 
beffer nod& burdf) eine reine ©eroiette gegoffen, algbann 
abgefettet unb $um ©ebraudf) serwenbet. 

13* eier*®erjfett'@uwe* 

(Sg werben 2 £anb t>oH ©emmelme^l mit 2 gangen 
©iern vermengt, mit einer SJlafe guter gleifd&britye ftebenb 
angerührt unb ein paar 9M aufgefod&t ; man fann audf> 
fein gewiegte ^eterfilie bagu t^un unb beim 3lnridE}ten et* 
waö SKugfatnufc barauf reiben. 

3Jtan maäjt ein IjeHgelbeg ©inbrenn, nimmt ÄalbS* 
leber, Ijäutelt fie ab unb wiegt fie fein, gibt biefelbe, fo- 
wie etwa« in ®d&mat& geröfteteg 3Runbbrob in bie ®tn* 
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brenn, füllt SltteS mit guter 3u3 unb ftleiföbrüfce auf, 
lägt eö f od) en , treibt es burd) ein igaarfieb , unb richtet 
bie Suppe über gebähte ©Quitten ober filöjjcfjen ober ge* 
iadene (Srbfen an. 

15* *panabel*@uwe* 

63 werben 3 SJtunbbrobe ober Semmel in Sdjnittdjen 
gefd&mtten, in fiebenbe gleifdfjbrü&e getfjan unb aufgef od)t, 
bann burdj ein föaarfteb ober einen feinen Seiner getrieben 
unb beim Slnridjten mit (Stgelb unb fü&en 3taf)m legirt. 
Stadlern bie Suppe bur^getrieben ift, !ann man nod) ein 
wenig fein gewiegte Sßeterftlie mittönen. 

16* $Panabel*@m>j>e anbetet 2lrh 

SJon 3 3Runbbroben wirb baS Semmelmehl in einem 
©tütf Sutter etwas geröjtet, mit ftteifdjbrüfce aufgefüllt 
unb eine SSiertetftunbe gefodjt, etwas fein gewiegte Sßeter- 
filie baju getrau unb beim Stnrid&ten mit (Sigelb legirt. 

* 

17* @aueram}>fer*@uwe* ■ 

9timm Ijalb Sauerampfer unb $alb Äörbelfraut, lefe 
unb wafd)e es rein, §a<fe baSfelbe unb röjie eS in einem 
Söffel oott 3Jle^l unb einem ©tüd SJutter, fülle btefeS mit 
guter gleifäbrülje auf unb laffe es fodjen. SSeim Slnridjten 
gibt man (Sibotter unb fauren Staunt Jjinju, fowie audj 
gebähte Schnitten ober Älö&djen. 

18. ©ur^getriebene @aueram}>fet>@ttWe* 

3)er Sauerampfer wirb bejubelt wie ber erftere, nur 
lodfjt manörob ingleifdjbrü^e, gibt eS burd) einen Seiner 
p bemfelben , unb richtet bie Suppe mit ©ibotter unb 
faurem 3ta§m an. 
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19* Äartoffel^Su^ mit ausgeflogenem ?Pfann* 

Stnfytn. 

SMe Äartoffeln werben gefd&ält unb in gleifdfjbrülje 
weidf) gefönt, bann burdfj ein ^aarfteb getrieben; von ge- 
batfenem bünnen Sßfannfudfjen werben mit einem fleinen 
SJuSftecfjer gießen auägeftod&en, fo groß wie ein ©rofdfjen, 
unb bie ©uppe mit angerichtet, audf) fommt fein gewiegte 
Sßeterfiüe unb ©d&nittlaudf) Ejtngu. 

20* StaxtofttU&uppt anbetet 8rt 

©ie Äartoffeln werben gefd&att unb in ©tütf e gefd^nit- 
ten; nun röfte ein@tütf fein gefcf)mttene3wiebelin33utter, 
tljue bie Äartoffeln hinein, fülle nacf) unb nadfj gletfd&brüfje 
baran, unb laffe fte weidfj bämpfen, gib etwas in ©dfjmalj 
geröfteteS 3Kunbbrob baju unb ift biefeS t>erfod&t, treibe 
SltteS burdf)'S £aarfieb unb richte es über gebähte ©d&nitten 
an ; audf) gib fürs t>or bem änrid&ten fein ge&atf te $eter= 
fitie ^inju. 

, 21* 3u8^@u^e mit <£tetfä8* 

3erfd&lage 2 ganje 6ier mit 4 Söffet t)ott faurem 
SRafjm unb ein wenig ©alj , fülle es in eine mit ©utter 
beftridjene gorm unb fiebe es in Sßaffer aus, fiürge e£ 
unb fd^neibe eS in 2Bürfel ober madfje mit einem Keinen 
2luSfted)er beliebige anbere gormen; au&erbem fommen 
etwas gebähte ©d&nitten baju, unb bie 3uS wirb barüber 
angerid&tet. 

22* j3u$>@u$>e mit ge&acfenen (äsfcfen* 

SRad^e einen ©poppen 2Ritd& ftebenb, rü$re fo Diel 
ba§u, baß es ein fefter 2eig wirb, unb tajfe i^n auf 
bem geuer unter bejiänbigem Stühren red&t abtrodtnen, 
falje tyn ein wenig unb laffe i&n abfüllen; e&e er ganj 
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Halt wirb, fälage 2 ober 3 (gier baju unb rü&rei&n glatt, 
fobann werben Heine (Srbfen bat)on gemadjt unb in f djroim* 
menbem ©d)tnal$ gebaden. Die 3uS wirb barüber an* 
aeriefotet. 

23* <Etnlauf*@uwe. 

werben 2 big 3 <5ier mit eben fo triel£öffeläRe$l * 
re^t flar t>errül)rt, burd) einen groben ©eiljer ober por- 
fxdjtig mit einem Söffet in bie fo^enbe Steifdjbrüfje taufen 
laffen, unb beim Slnridjten 3ftugtatnu|3 barüber gerieben, 
»iefeg ifl faft wie Stubelfuppe, wenn es gut getroffen ift. 

24. dttfaSttypt mit Su«. 

SDer Steig wirb mit fiebenbem SBaffer geroafdjen, mit 
einem ©tüd frif^er Sutter unb (iebenber gleif<$brü&e &u- 
gefefct unb in einer ©tunbe toeid) gefönt; beim änridjten 
tommt no<$ gute 3ug unb etwas geriebener $armefan= 
täg bap. 

25* fiegirte VUfaSiSppt. 

©er Steig wirb gefodjt wie ber erfiere, nur etwas 
bünnfcr unb f$leimig, unb beim Stundeten mit ®igelb unb 
Stafjm legirt. 

26. ßttii'Svippt mit ©auerampfet* 

S)er Steig wirb ingfeifdjbritye mit einem ©tüd Butter 
weidj getodjt, ber Sauerampfer, nad&betn er fauber gewa- 
föen unb fein gewiegt ift, in einem ©tüd Sutter geröftet, 
}u bem Steig getban unb beim Stnridjten mit Eigelb legirt. 

27. 3tatienifc$er 3deiS ali &xcppt. 

6g wirb eine §albe 3wiebel fein gefd&nitten, in f rifäem 
Söaffer gewafdjen, in einem reinen £ud) auggeprefet, mit 
Vi $funb Sutter jum geuer gefieUt unb wetd) gjebämpft 
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5 / 4 $funb Stets baran getrau, burd&emanber gemengt, ein 
©poppen gleifc&britye baju gegoffen, jugebetft unb auf 
fd&wadjjem gfeuer eine gute SBiertelfhmbe gebämpft , bann 
ttenbe xfyn um, falje i^n gehörig unb tljue nadfjjunb nadj 
einen Söffet twttftleifd&brüfce baran, bamit erftdfj nid&tan= 
Ijängt; bie Äörner muffen ganj bleiben unb er barf audfj 
nid^t ju bünn fein ; f urj x>ox bem Stnridjten f ommen 3 Söffet 
tjoII geriebener ^armefanfäS, 3Jtu3fatnuf$ unb eine Ü0teffer= 
fpifce t)ott ©afran baju, na<$ Seiteben audj ftnoblaud&. 

28* @d)to>at§e S3rob-@u^e mit 33rattt>ütjtetu 

2)a3 fd&warje Srob wirb bünn eingefdjjmtten, mit 
gteifdjbrü^e aufgefodfjt, burd)'3 &aarfieb getrieben , mit 
Eigelb unb faurem 9taf)tn tegirt ; beim SKnri^ten werben 
einige ©ratwürfte gebraten, in fleine ©tücle gefdjnitten unb 
&ur ©uppe getyan. ®iefe ©uppe wirb aud) mit uertor= 
nen Eiern gegeffen. 

29* ®rüne Sttxxi'&vippt. 

V 2 $funb gemahlene, geflogene ober audjj gan^Äern 
werben in fod&enber ftteifdjbritye 2—3 ©tunben Iangfam 
weidfc unb fdfjleimig gefönt, burdfj einen ©ei^er getrieben 
unb mit 2 Eigelb unb 2 Söffet t>ott fü&en Sfta^m ange* 
rietet, aisbann Ätö^en ober in ©djmala geröftete SBilr- 
fei Srob hinein getfjan. 

63 werben ©etterie* unb $eterftlienwur&eln, gelbe 3tü- 
ben, Sori unb Äartoffetn gefd&ält, in SBiirfel gef Quitten 
unb in guter gletfdfjbrü&e einige 3eit gelobt, bann gibt 
man fein gewiegte Sßeterfiüe, ©etterielraut, wei&eä Äraut, 
etwa* Stumenlo&l unb gelittenen SBirfing ^inju, lägt 
Stiles mit einanber toeidf) fodfjen unb fann beim Slnrid&ten 
nod& Iräftige 3u3 ba§u geben. 
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31* i)fannlu<$ett*@uwe* 

®3 Toerben gan^ bilnnc Sßfannfud&en gebadfen, brci 
ginget breite Streifen aufeinanber gelegt unb bann et= 
toaä gröber toie Slubctn gefdfjnüten, einige SÄinuten in 
fiebenbe gteifd&brülje gegeben unb angerichtet; man fann 
audf) nodfj 3u3 baju nehmen. 

32» ©erSfiete geriebene Suppe* 

(58 mirb ein fefter -Jtubelteig gemalt unb auf bem 
9teibeifen gerieben, in ©damals gelb geröjiet, mit Sßaffer 
aufgefüllt, gefallen unb 1 ©tunbe gefönt, aud& fein ge^ 
§adtte ^ßeterfttie hinzugegeben. 

33* ©eriefcene ©uppe in ber 2Ril$* 

@S wirb ein fefter Sftubelteig gemalt, auf bem Steife 
eifen gerieben unb in ber fiebenben äftild), in roeldfje man 
ein ©tüdt 3uder unb 3immet getrau, gefod&t unb nadjj 
Setieben beim Stnrid&ten mit ©ibotter legirt S)iefe ©uppe 
barf nidfjt $u bidt werben. 

34* ©eriefcene Suppe* 

Stad&bem ber Xeig auf bem 3teibeifen gerieben ift, 
gebe man iljn in gute fod&enbe gleifd(jbrii&e unter bejiän= 
bigem Stühren, bamit eS feine ÄnoHen gibt, unb laffc e8 
ein wenig fod&en. Seim Slnrid^ten fann man einige Söffet 
doH 3u3 baju geben, fomie aud& feine Sßeterfilie unb 
SRuSfatnufj. 

35* 23uttei>@uppe* 

©d&neibe 1 3Runbbrob ober ©emmel gufammen unb 
fod&e eä mit 1 3Ra§ Baffer, 1 ©tüdt öutter, ©als unb 
fein ge^adtte Sßeterjilie, aertiUjre Stiles gut unb rid&te biefe 
Suppe mit 2 eiern unb 2 Söffet *ott faurem 3ta$m an. 
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36* Säuütx^Brtppt anbetet Utk 

2>a* SBaffer wirb mit »utter, SorbeerMatt, ein ©tü<I 
Swiebel imb ©afy gelobt, beim S&trid&ten mit ©gelb unb 
faurem Sabm legirt, Sorbeerblatt unb Swiebel iebo^ 
äurfitfgelaffen unb in ©$malä geröftete 8röd$en ^inein- 
getban. 

37. «eJ>fel*®nN>e* 

gebn Kg jtoölf gute Äodjapfel werben, na$bem fte 
geföält, gefdjnitten unb vom ÄernfjauS befreit finb, mit 
Vs 3Rafe SBaffer, 1 ©tücf 3tmtnet unb ßitronenfd&ale weidj 
gebämpft, burdj ein ©ieb getrieben, unb mit Söein ober 
fü&em SWofl wrbfinnt, mit Suder t>erfüfjt, aufgelöst unb 
über in ©djmalj gebadene Srobwürfel angeriebtet unb 
lalt auf ben SHfö gegeben. — SBirb biefe ©uppe warm 
geroünfc&t, fodjt man ein ©tüd Sutter bittein. ©ollte fte 
ober ju bünn fein, röftet man aroei Söffet doQ SDtebl gelb 
unb rityrt bie burdjgetriebenen Slepfel bamit ab. 

38* ©etfiffcte ®xkS*&\xppt. 

fiaffe ein ©tfid Sutter ^ergeben, tbue ben @rie3 ba= 
$u unb laffe i|n bettgelb röften, fatye U)n, fülle tyn mit 
SBaffcr auf, laffe ibn eine ^albe ©tunbe Io<$en unb tbue 
nod) etwas fein gewiegte ^eterftlie baju ; beim Slnri^ten 
wirb bie ©uppe mit ©gelb legirt. 

39. ©ebtawtte 3Re^®u^e* 

SJian töftet 2Rebl in Sutter ober ©djmalä f^ön braun, 
tüljrt biefeS mit fodjenbem SJBaffer an, gibt ©alj unb 
nacb belieben etwas Hümmel bittein unb rietet bie ©uppe 
über gebäbte ©Quitten an. 3lu<b !ann man ba$ 3Rebl 
ebne gett braun röften , bie Pfanne barf aber ni<$t fett 
fein, fonji bättgt ba* 3Rebl an. 
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40* SBeife »o^nctt^®«^- 

5Dic Sonnen Serben rein gewafdjen, mit fo<$enbem 
SBaffer augefe|t, weidj gefodjt, unb burdj'S igaarfteb ober 
einen feinen ©eifjer getrieben ; mit einem Söffet 2ReI)t unb 
einem ©tücf Sutter ein weifeeä ©inbrenn gemalt , biefeS 
mit einanber aufgeloht unb über gebähte ©dritten an- 
gerietet 

41. (Ertfen^Su^e mit aBgentytten <Sp&fätn. 

5Die (Srbfen werben mit fiebenbem SBaffer jugefe|t 
unb wenn fte re<$t wetcf) fmb, burdj einen feinen ©eifyer 
ober ein £aarfieb getrieben, mit SBaffer aufgefüllt unb 
mit ©alj, etwas fein gewiegte Sßeterjilie, ©elleri unb 
Sori gefönt unb eingebrennt. SRüfjre unterbeffen 4 Sotl) 
Sutter ab, fdjtage 2 ganje @ier baran, nefjme etwas 
©alj, 4 Sott) UM)l unb nodj ein wenig füfien SRafmt 
ober äRUdj ba&u ; bieg alles Wirb mit einanber re<$t fein 
abgef plagen, f leine ©päfcdjen batwn in bie fiebenbe (Srbfem 
fuppe gelegt unb ausloten laffen, bann fogleidj ange= 
rietet 

42. ©rune <£rbfen* Suppe. 

S)ie grünen ©rbfen werben mit einem ©tüä S3utter 
unbgletfdjbrü&e weidj gebämpft, ein3Bunbbrob inSdjmalj 
geröjiet unb hinzugegeben, mit no<$ etwas gleifdjbrübe ge= 
bämpft, bur#S ©aarfleb getrieben unb über gebähte 
©d&nitten angeridjtet. 



SBenn bie fiinfen rein gelefen unb gewaföen fmb, 
werben jie mit fod&enbem SBaffer pgefefet unb von 3eit 
§u3eit mit lo^enbem SBaffer nadjgefüllt, bamit fte nidjt an= 
brennen unb ununterbrochen fortf o<$en ; wenn jie weid) 



43. ©ute £htfett*©uwe. 
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finb, werben fte aerrü&rt, mit Söajfer aufgefüllt, gefallen 
unb fein gewiegte gSetcrfttic fowte ©etterie fjütjugegeben, 
aud& ein ©tengel So^nenfraut fommt hinein, ba3 man 
aber beim Slnridjten wieber herausnimmt. 3 u ^ e ^ rdftet 
man etwas 3Re&l in Sutter fdfjön braun unb läfjt es mit 
auffodfjen. 

44* ©utdjgetttefcene £iitfeit"<Suwe mit Steig* 

Söenn bie Sinfen meid) gefönt finb, werben jie burd&'S 
£aarfieb getrieben ; ber 9tei3 wirb mit Sutter unb Söaffer 
ebenfalls weidj) gefönt, 2lIIeö guf ammengegeben, gefallen 
unb mit fein gefjadfterSßeterftlie, ©cHerie nebft einem ©tüdf 
Sutter gefönt. Seim Slnrid&ten fann man SWuSfatnufc 
barauf reiben, 

S)aS gteif d& t)om übrigen Sfteljbraten wirb fein gel) adft 
unb im Dörfer geflogen, in einem braunen ©inbrenn mit 
einem ©tüdf wei&enSrob geröftet, bamit fte redfjt gebunben 
wirb, mit gteifd&brüfie unb 3uS aufgefüllt unb aufgeloht, 
bann burd&getrieben unb über gebähte ©Quitten angerid^tet. 
2lud& von Serben unb übrigen gelb&ü&nern wirb biefe 
©uppe ebenfo bereitet, nur ftöftt man biefelben mit ben 
Änod&en. 

46. ^tof<$f<$enfel*@uwe* 

Die grofd&fdjjenfet werben in Sutter weidfj gebampft 
unb fammt ben Änödfjlein im ÜJtörfer geflogen. 6in Söffet 
3M)t wirb mit einem ©tüdf Sutter geröftet, baS ©efto&ene 
baju gegeben, fowie etwas weifceS Srob unb ©at&, fo tuet 
itötf)ig ift ; mit Söaffer ober (Srbfenbrü&e aufgefüllt unb 
fod&en laffen, burd&'S ftaarfieb getrieben unb über auSge= 
fiodf)enen Sßfannfud&en ober gebadfene ßrbfen von gebrühtem 
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5Eeig angerid&tet. JBenn man übrig gebliebene gebadene 
grofd&fdfjenfel §at, fannman ftc ebenfalte baju t>em>enben. 

47. SttibS*<&nWt. 

S)ie Ärebfe werben in ©alaroaffer abgefodfjt, müffen 
aber red&t fdjön rotf) fein, bie ©d&eeren unb ©dfjroeife au$* 
gelefen, bamit man fie beim Slnridfjten oben auf bie ©uppe 
tyun lamt, baä fd£)ledf)te pufct man weg , baä übrige ftögt 
man im SKörfer jufammen. Sßefjme ein ©tüd Sutter, gib 
einen Söffet voU 2M)l fourie ba3 ©eftofeene ^inju unb 
laffe e3 einige 3ett bämpfen, fülle Sittel mit 3fleif<fc ober 
(SrbfenbriUje auf; fjat biefeS gefönt, treibe e3 burdf) ein 
§aarfieb unb richte biefe ©uppe über gebaute ©Quitten 
mit (Sigelb unb füfjem Sta^m an. 2lu<^ fann man filöfc 
djjen fjineingeben. 

48. gtfc$*@ttWe* 

gür 6 Sßerfonen nimmt man 1 Sßfunb gifdfje, nacf)bem 
biefe gepult, geroafdfjen unb eingefallen ftnb, toenbet man 
ftc in äRefjl um unb badt ixe in ©d&malj. ©d&neibe einen 
©emmel, metd&e biefen in 3 @ier unb bade ifjn fdjjön braun, 
©tofce 3We3 im 3JWrfer red&t fein , röfie SJtc^I nebft ein 
©tüd 3wiebel in Sutter gelb, gib ba3 ©eftofeene fjinju, 
fülle e3 mit ©rbfenbrütye auf, laffe eä fod^en, treibe Sittel 
burdf) ein ©ieb unb rid)te eä über gebähte ©dfjnitten ober 
Älöfcdfjen an. 

49* @^ttedett^@u^e. 

9la<Ijbem bie ©d&neden in Sauge abgefodfjt, gepufct 
unb rein geroafd&en fmb, werben fie fein geljadt unb im 
3JWrfer geftofcen. 9Ra<$e ein meifeeä einbrenn, gib ba£ 
©ejtofeene nebft etwas mürbem Srob unb SBurjelroerl f)in= 
au, fütte »tteä mit @rbfenbrtil)e ober SBaffer auf unb laffe 
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e3 fodjen. treibe eS burd) ein fcaarfteb unb rid&te biefe 
©uppe über gebähte ©d&nitten an. 

50* Segirte Suppe mit geWtytett <S<$nttt<$eiu 

©ute gleifäbrü&e wirb mit Eigelb legirt, je na$bem 
bie Portion groß ift, bo$ barf fie nid&t su bünn fein unb 
wirb bann über gebähte ©Quitten angerichtet, 

51* <£$oIolaben<*@uppe* 

RSfte ein paar Söffet t>oH2Re$l in einem ©tid»utt*r 
gelb, gib 3 Säfeldjen geriebene ©Ijofotabe $ut*u, fülle 
2WeS mit SDtildfj auf unb [äffe es unter beftänbigem Stühren 
auffodjen. IWadfj ^Belieben gebe man nodj 3^ er 
unb richte bie ©uppe über gebähte ©djmtten an, 

52. ^alföe <£$o!olaben*@uppe* 

üföan röftet in einem neuen Sopf einige Söffet sott 
2Jte&l fdjön gelb, o&ne Sutter, fäüttet 3Md& baran, etroaS 
3u<fer unb geftoßenen 3immet unb läßt fold&eS eine 3eit 
lang fodjjen. 2>ann rietet man fie über geroftete ©d&mtten 
mit (Sigelb an. 

53* 2ÄanbeKSuppe* 

SWimm % ?funb fein geftofcene 3Ranbeln unb fo<$e 
fte in einer 3Jta& 9Küd& auf. Unterbeffen madjje mit »utter 
ein gutes einbrenn, fülle es mit biefer 3Äit$ auf, fammt 
3immet unb 3 U( * er > bis eS füß genug ift, bann laffe eS 
burd&'S Jpaarffeb laufen unb richte bie ©uppe über gebähte 
©djnittdfjen an. 

■ • 

Stimm eine Ijalbe SKafc abgef odfrte 9Ritd) , $u biefer 
einige Söffel t>ott feines 3Mjl mit einem ©tgelb angerührt 
unb mit ber SDtild) bünn uerrttljrt »nb t^ue guiet unb 
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Sunmet no$ Selieben baran. 3ft biefed unter beftänbtgem 
Stühren aufgeloht, wirb bie ©uppe über a9rob*®$nittd>ett 
angeridjtet. 

3*öfle ein ©tfitf fein gewiegte 3roiebel in ©djmalj 
ober Sutter weidj, ttyue ein paar §änbe t>oU §afergrüfce 
bap, röfte fie hellgelb, fülle fie mit gleifdjbrftlje auf unb 
laffe fie gut fäleimig fodjen. 9tod& Belieben fann btefe 
Suppe audj mit (Eigelb legirt werben, tritt man aber nur 
ben ©$leim bawn fjaben , lagt man alle» bur$ baS 
fcaarfteb laufen. 

56. a3ier*©ttM>e* 

SRan tyut in eine -äftafe 3Her etwas !friitx r $immet 
unb (Sitronenfdjale unb fefet e3 jum geuer. 3h etwas 
SöUldj jenü^rt man einige (Sier unb etwa« 3Jte$l, quirlt 
ba$ Sier, wenn es $u lodjen anfängt, bamit ab unb xify 
tet bie ©uppe über in SBiirfel gefdjnittene* Srob an. 
©tatt ber 3RUdfj lann man audj Stein nehmen. 

57. Stixfätn*®üppt. 

SBan nimmt faure Äirfdjen, ma$t au$ einigen bie 
©teine, meldte man im SDtörfer ftäfjt unb fodjt fie mit ben 
Äirfdjen, 3wiebad unb etwa« ©itronenfdjale ober 2—3 
SRelfen in SBaffer, big ft3) ba3 Äirfdjfleifd) ©erlogt J>at. 
3)amt rityrt man e$ burdj ein ©teb, unb nadjbem e3 wie= 
ber f od&t, rietet man bie ©uppe mit 3uder, totfjem SBein, 
her nidbt bur&fodien barf. etwas ©ah unb Rintmet an. 

58* £tttottett*©u)>)>e* 

3Ran lodje SBeifcbrob in Sßaffer gan§ weidj, rüfcre e8 
bur$ ein $aarfieb unb laffe es wieber fo<$en, gebe ©aft 
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unb abgeriebene ©d&ale einer (Sitrone, wenig ©al&, 3udfer 
nadj »elieben, etwa« weisen SBein baju unb rü&re bie 
Suppe mit 1—2 (Sibotter ab. 

59* |>age6uttett*@uwe* 

S)ie Hagebutten werben in Söaffer mit etroaS 2Beiß= 
brob toeid) gefönt, burdfj ein ©ieb gerührt, mieber jum 
Äod&en gebraut, £udfer unb Siminet, abgeriebene 6itronen= 
fdfjale unb SBein baju gegeben. 

60* Älofter*@uwe mit SBehu 

Pr 4—5 ^erfonen flößt man 7 4 $funb SReiS in 
einem 3Körfer, {lebt tyn burd&, rityrt tyn mit 7 4 3Jtaß 
SBaffer an, fefct t§n auf Äotylen, rü^rt fleißig, baß er nid)t 
flößig nrirb, tf)ut, menn er eine Söeile getobt Ijat, 7 4 
SUfaß weißen Söein, bie ©dfjale einer fjalben, abgeriebenen 
Zitrone nebft guder baju. 3fi ber Slete $u bidf gefönt, 
fo wirb mit SBein na<$gefdfjüttet. SSor bem Slnridfjten aer= 
rüljrt man fedfjs Eigelb jlarf mit faltem SBein, gießt bie 
gelobte ©uppe langfam baran, ridjjtet fte an unb ftreut 
etwas gefloßenen 3iwtnct barüber. 

61* S5lumen!o^@u^ 

®er Slumenfoljl nrirb juoor fauber gepufct unb in 
SBaffer aufgefaßt, foldfjeS abgegoffen unb mit ftleifd&brüije 
einigen ^eterfilienmurjeln unb gelben Stüben baju ge= 
beimpft. SBenn er meid) wirb, flreut man einen Söffe! 
t>ott 9flel)l barüber, fd&üttet es gum öftern um, gießt no<§ 
fo triel gletfdfjbrüfje baran, als gur ©uppe nötljig ift, unb 
läßt es fo lange lod&en, bis ber Slumenfoljl meid) ift 
Seim Slnridfjten cerrüfjrt man 2—3 ©gelb mit etmaS von 
biefer SSrüfje unb bei bem (Sinfd&ütten ber ©uppe tfjut 
man t>or$er in äöürfel gefd&mttene unb in Sutter geröftete 
Söeißbrobjlüdtd^en baran. 
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9tocf)bcm von ben 3wetfdf)en bie Äerne auSgelöft ftnb, 
läßt man fie in SBein unb Söaffer gleiten Steilen 
mit einem ©tüd ganzen 3immet fod&en, treibt fie burdf), 
läßt bann baS ®urdf)getrtebene mit gelittenen ©ttronen* 
f^alen unb etwas 3 u dto toieber auffod&en unb rietet es 
über gebähtes Söeißbrob an. 

63. &inbjleif<^@uwe- 

£)aS 3Hnbfleifd& wirb, nad&bem es mehrmals geroafdjjen 
ijt, in einem £opf mit Sßaffer unb ©alj gum geuer ge= 
fefct, unb roenn es fo<f)t, abgefd&äumt, Sßeterfilie, ©eßerie 
unb etmaS S3ori baran getljan unb gefoäjt bis baS gleifd) 
weidf) ift ; bann fd&neibet man 3flitd£)brob in eine ©df)üffel, 
fdfjüttet bie fod&enbe gletfd&brü^e barüber unb reibt etroasr 
9JtuSfatnuß baran; naä) belieben fann man au<$ einiges 
©igelb baran nehmen. • 

64. |>üf}ttet*©uppe* 

9Kan §adt baS gleifdf) einer alten £enne, unb flößt 
bte Seine fammt bem gletfdfj unb 12 gehalten SJtanbeln, 
forme bem ©elben von groei Ijart gefottenen Gsiern in einem 
•Uftörfer, tfyut aisbann baS ©eftoßene nebft einigen fdjön 
gelb gebähten SBccff Quitten in einen £opf, gießt $üljner= 
brüfje baran unb läßt es mit ^eterftlien-- unb <5eHerie= 
murjeln eine ©tunbe lang fodfjen, treibt bie ©uppenbrüfje 
burd) einen Seiner, tf)ut etwas frifd&e SButter unb 9ftuS= 
fatnuß baran, läßt es nod&mals auffieben unb rietet es 
über gebauten SBed an; nad& Selieben fann man audfj 
filößdfjen hinein Ümn. 

OeriebeneS fd&toarjeS 33rob läßt man mit fo mel 
Sutter, baß baS S3rob nidfjt ju troden bleibt, mit etwa* 

2 
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3uder, geflogenem Sitntnet unb geriebener Eitronenfd&ale 
rollen, formirt eS in ber ©Rüffel &u einem Serg, unb 
läfjt e8 fo erfalten. Unterbeffen fo<$t man eine Jjalbc 
3Jta§ SDSein mit eben fo viel Söaffer, als man gur ©uppe 
nötfjig $at. SDtit 3uäer unb abgeriebener ©Uronenfdjale, 
SSutter unb ©al$ quirlt man ba3 ©elbe von 4 Eiern 
unb einen falben Söffet t)oH 3Jle£l in etwa« Söein unb 
riifcrt t)or bem Stundeten bie ©uppe bamit ab; man 
fdjüttet biefelbe adjtfam um ben Serg fjerum unb beftreut 
benfelben mit 3uäer unb 3immet. 



66. Ster*Äaltefd)ale* 

Vi $funb auf Zitronen abgeriebener Sudtv wirb in 
eine Serrine getrau, &ugebedt unb V 4 ©tunbe fielen ge= 
Iaffen, atebann fommen V« Sßfunb geroaf djene 2öeinbeer 
unb SÄofmen, 6 ©felöffel voU feinet Söeämefjl ober 3n>ie* 
bad unb etwas fein gefto&ener 3iroro# baran, ber ©aft 
ber Sitrone wirb barauf gebrüdt unb eine 3Äa& roeifteS 
93ier barüber gefdjüttet, falt geftettt unb fcroirt. 

67* SBein^attef^ale. 

SMefe wirb zubereitet toie bie 33ier-Äaltefd)ale, nur 
nrirb ju einer SJtafc Säurgunber ein falber ©poppen Sßaffer 
genommen, man t ann fle nadj ©elieben mit 3uder wrfüjjen. 

68* |Mfeetket*toltefdjale* 

3Wan nwifdjt bie &etbelbeeren rein ab, aerquetfd&t fie 
in einem Xopfe, t$ut etwas geriebenes ©djroar&brob, einen 
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Söaffer unb p>ei Steile SBein, fotote 3uder unb 
3immet ba&u, unb ftettt fie an einen füllen Ort. 

69* <£tbbmen*Äaltef$ale* 

ÜDton xoä\ü)t bie ©rbbeeren, tljut fie in eine ©dfjüffel, 
gießt fyalb SBein unb ^alb äBaffer, meldfjeS man mit 3udfer, 
worauf eine Zitrone abgerieben, t>erfüßt, bariiber unb ftettt 
fie einige 3*ü <w einen füllen Ort. Seim 2lnrid&ten gibt 
man geroö&nlidf) auf einen Setter nodfj befonberS geriebenes 
SBrob ober 3roieba<f, um nadf) SSelieben baoon gufefcen gu 
fönnen. 

70- tfirfc^Äalteföale- 

2luS einem Setter x>ott faurer Ätrfd&en werben bie 
Steine gemalt unb in ofjngefäljr einer 3)toß 2öaffer mit 
einem falben ©ßtöjfel t>ott geflogener Sirfdfjferne fonrie 
einigen helfen eine viertel ©tunbe gefönt, burdf) ein feinet 
©teb getrieben, Vi *°tf)er 2öe™/ Ö^örig 3uder unb 3im* 
met bagu gegeben, 3n>iebacf babei gereift. 

71* |)imt>eet'Äattef<$ale* 

9ladf)bem bie Himbeeren abgeftielt finb, werben fie in 
einem Sopfe jerquetfd^t, man brüdft fie aisbann burd& ein 
Sudfj, gießt bie £ätfte Stein fottrie ben ©aft von einer 
Zitrone fjinju, läßt 2ltte8 burdfj einen feinen ©eif>er laufen, 
verfügt e3, unb fermrt e3 mit 3Jtanbelbröbdfjen. 

72. ^tlc^Äalteföale- 

©ine 3Jlaß 3JUtd& toirb mit auf ©itronen abgeriebenem 
3uder forote geftoßenen fußen unb 2 bis 3 bitteren 9Wan- 
betn gefod&t, bann mit 2 bis 3 ©iergelb abgerührt unb 
in bie Serrine gegoren ; nun belegt man fie mit bem twn 
bem ©iroeiß mit 3wfer gefd&lagenen unb in 9Jtüc& gefot* 
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tenen ©djnee unb fefet fie an einen füllen Ort. 9Jlan fer= 
vixi fie gewöf)nli<i) mit Oblaten, S 11 ^ unb Steinet. 

SorSborfer ober anbere gute Slepfel werben, nadjbem 
fie gefdf)ält ftnb, in Viertel gef<$nitten unb nebft (Sitronen- 
fdjale in Söaffer weid) gefönt; treibe fie bann burdf) ben 
©ei&er, ttyue Söein unb SBafler, f leine Stofinen, fowie ab* 
gezogene, fein gefdfjmttene Sflanbeln ^inju, laffe fie erfalten 
unb beftreue fie mit 3^tfer unb 3«™**- 

74* (Sierf^aum^altef^ale* 

3n eine 9Jta6 3Jlildj gibt man 8 £otf) an einer El- 
tone abgeriebenen 3ucfer, 2 (Sfetöffel tjott $omeranjen= 
waffer unb ein Lorbeerblatt, üftadf)bem bie $Rilö) einige 
3Jlal aufgefod)t f)at, werben 6 ©iroeifc gu feflem ©djnee ge= 
fdjlagen, Älöf$d)en baoon abgeftodjen, in bie 3JHW) gelegt 
unb einige 3M auf gefönt, mit bem ©d)aumlöffel umge= 
wenbet unb auf biefer ©eite aud) gefodjt, aläbann beljut= 
fam herausgenommen unb in bie Xerrine gelegt. 9lun 
werben bie 6 (Stgelb mit einem ©djoppen Sftafjm, 4 £ot§ 
geflogenen $\idet, 2 ©fjlöffel t>oll Sßomeranjenwaffer unb 
* 8 ©tüd grob geftofeenen SDtofronen t>erflopft unb in bie 
fodjenbe SDtild) gerührt, biefe fogleidf) vom geuer genom= 
men, über ben ©ierfdjnee angerid&tet, unb an einen füllen 
Ort sunt ©rfalten geftettt. 

75. ^rifofen^altef^ate. 

(£3 wirb bie §aut ber äprifofen abgezogen, bie ©teine 
fjerauägemadjt unb erfiere mit einigen Sfyrifofenfernen, 
Simmet unb triel Suder in SBaffer nidjt $u weid) gelobt 
SRun wirb bie §älfte ber Slprifofen in eine Serrine ge* 
legt, bie übrigen mit ber Srülje burdj ein &aarfteb gerü&rt, 
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eben fo triel toeifecr Söein hinzugegeben, unb biefeä mit 

3uder verfügt auf bie Sfyrifofen gef<$üttet. SKan gibt 
Stequit ober 3wiebad baju. 



Jingefegfes }u puppen. 



76. 9tet8ll&fj$eit* 

SUlan bämpft 4 Sotfj 9tei* in guter Steifdjbrüf)e roeid^, 
ift er abgefüllt fommt ein 6i unb etroaö geriebener Ääfe 
hinein, maä)t fteine $töfed)en, roidett fie in (5t unb 23ed= 
meljl, unb badt fie in Reißern ©^malj fd)ön gelb. 

77* 2ÄattbelH5£<$ett- 

3roet geftrige abgeriebene 9ftunbbrobe werben in halb 
Söaffer unb l>atb Mlä) eingeweiht. 2)ann ftoße 6 £otf) 
, abgemalte 3Jlanbeln mit etroaS 2öaffer fein, ift ba3 »rob 
ein roentg gemeint, brücf e eä aus, rühre bief e3 nebft 3flan= 
bellt , 4 (Siern, 4 Soth abgerührte Sutter, 2 Söffel t>ott 
gefioßenen 3uder, 3immet unb fein gefjadte (Sitronenfdjale 
gut burdj einanber. 2lu8 biefer 3Kaffe forme runbe Äiöfe- 
- djen, bade fie in fjeifeem ©d&mala, unb gib fie in eine 
3öetn= ober Dbftfuppe. 

78. 9tei8H5j$en mit 2Jtanbettu 

©in Sßfunb 9tei3 mirb gebrüht, eine ©tunbe ^inge- 
fieHt unb abgef glittet, fo mel fodjenbe 9JUl<$ aufgegoffen, 
bafc foldje barüber gebt; fo läßt man ihn metch unb bid 
einfod&en, rührt hierauf 2 ganje ®ier unb 2 (Sigelb nebft 
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2 Söffet t>ott serlaffener »utter ^inju, unb lägt i$n er* 
falten. 9hm werben V 4 Sßfunb abgezogene, mit einem 6i 
geftofjenc Sttanbeln, eine tyalbe Zitrone auf 3uder abge* 
rieben, unb ein roenig ©alj mit bem Steig gut uerrüljrt. 
«üfladje Keine runbe filöfjd&en barauä, nudle fte in 2Be<f- 
mefjl unb bade fte in ©djmata gelb, bann gib biefelben 
in 2Bein= ober Dbftfuppe. 

79. ©efcadfene SeBerfönittetu 

(Sin $funb gute Satbateber wirb abgefyäutett, gehabt 
unb fein gef)adt, hierauf in 6 Sotf) Sutter unb 2 Söffet 
t)ott fein ge^adte Simebel auf jlarfem geuer geröftet, bte 
fein ©aft meljr baran ift. 3ft fte erfaltet, mirb fie im 
Dörfer geftoßen unb burd& ein £aarfieb getrieben. S)ann 
fommen 5 (Sier, 2 Söffet t)oU 3M;l, etma3 @al$ unb 
SJtuSfatnufe ^inju, bieS wirb gut üerrü^rt in eine mit 
Sutter beftrid&ene gorm gefüllt, unb im Dfen fdfjön gelb 
gebaden. 3ft biefe^ mit bem Söffel auSgeftodljen ober in 
edige ©tüddfjen gefdfjnitten, rietet man eS in foefcenber 
gleifd&brüfie fog(etd& an. 

80* $uti*StVofätn. 

3Jlan miegt ba3 £irn fein, xtyxt ein ©tüd Sutter ab, 
fdjtägt einige 6ier hinein, gibt ba3 £irn, ©al&, Sßeterfttie, 
UJtuäfatnufj, (Sitronenfdfjale unb Semmelmehl ^inju. 

81* #ittt*Äl&f$ett anbeter Ktt 

3Ran deutelt ein ÄalbS^irn im lauwarmen SBaffer 
ab; meidet 2 abgeriebene üWunbbrob in fjalb 3Rild6 unb 
halb SBBaffer. 3ft 2öaffer von bem §irn abgelaufen, 
röftet man e$ letd&t in 6 Sotf) »utter , gibt bie fefi aus- 
gebrüdten SKuubbrobe hinju, unb Iä&t e3 abtrodtnen, t$ut 
»tte$ in eine ©Rüffel, unb tjerrityrt es mit 4 @iem, 
©afy, SIRuafatnuß unb fein ge^adte Sßeterfilie; legt bie 
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Äloßd&en in lodfjenbe fjtetf^brü^e , unb läfct jic einige 
SRimten fod&en. 

82. 23uttet*Ä!&0<$etu 

3ft 1 U $funb leidet abgerührte Sutter »erben nadfj 
unb nad) 5 @ier, ©afy, 12 ßot& 3M)l, 3RuSfatnu& unb 
feiner ©d&nitttaudfj gerührt hierauf probtrt man einige 
Älöfjdfjen , ob fte gut ftnb , lägt ba£ ©ange eine ©tunbe 
fielen, taudfjt einen bleiernen Söffet ein, ftid&t ßlöfje ab, 
unb lod&t fte in fiebenber gleifdfjbriifie eine §albe SBierteU 
ftunhe. 2fod& fann man foldfje in burd&getriebene (Srbfen* 
flippe geben. 

3n Vi 3Raf$ f od&enber 3Rild& gibt man 5 Sotlj »utter, 
einen Keinen S^eelöffel t>ott 3 U( * er / e * n wenig ©al& unb 
6 ßöffel xjoU ©rieg, rüljrt biefeö fo lange auf bem geuer, 
bis e3 fi$ uon ber Pfanne löfi, lägt e3 ertalten, unb *er- 
rii^rt baSfelbe mit 5 ®iern, läfet ba3 ©an^e */ t ©tunbe 
fielen, unb fo^t bie Älö&djen eine Siertelftunbe in fieben- 
ber gleifd&brii&e. 3Jton fann bie £älfte audf) in ©djjmal$ 
baden, unb bie ©uppe beim anrieten mit feinen ©<$nitt= 
laudf) beftreuen. 

84« ©rie^ÄWp^en anbpet Slrt 

3Ran rü&rt ein ©tüdt Sutter mit 3 6iern gut ab, 
gibt ein wenig ©afy unb fo t)iel @rie3 hinein, ba& ber 
Xeig nidfjt gu feft nrirb, lägt iljn einige Seit fielen, ftidfjt 
JUö&d&en ab unb fod&t fie in fiebenber gleifd&brü^e 7 4 
©tuube. 

85. fKarWH^etU 

5Drei frifdfje 3ftunbbrobe werben abgerieben ober abge= 
fdf)ält, unb in ganj f leine Sßürfel gefd£>nitten ober getyadt; 
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jugteid) wirb von einem wertet Sßfunb Ddjfenmarf bie eine 
&älfte fein gebeult jum SSrob gegeben , bie anbere §älfte 
äerlaffen unb burdfj einen ©d&aumtöffet über baSfelbe ge* 
goffen. Sittel btcfeS vmüfyxt man mit 6 @iem, etroaS 
©al& unb ütftuäfatnufj, läfet e$ eine ©tunbe fielen, formt' 
Älö&djen, legt fie in fodjenbe gleifdfjbritye unb tagt jte 
faum eine halbe ©tunbe fodfjen, §ebt fie mit bem ©dfjaum* 
löffel heraus unb rietet bie gleif^brü^e barüber an. 

86* ©ebadene 2Äart*Ät5j$eru 

$)iefe werben nrie bie üortjergefjenben gemalt, in 
tjetfeem ©d&mala fdfjön gelb gebaefen, unb in . ber gtetfdfj* 
brü^e nod) eine fjalbe ©tunbe gefönt. 

87. £ü$nerfleifcfc£t5^en- 

ipierju nefjme man eine geroafd&ene , rein gepufcte 
£enne, fd^neibe bicSruft ber Sänge na<$ von benßnodfjen, 
befreie fie von ber §aut, unb löfe alles gteifdfj vom ®e* 
rippe. SMefeS flopfe unb §ade re<$t fein unb ftofee es im 
SDlörfer mit 2 ®iern unb 2 Sott) SButter. 5llSbann meidfje 
2 abgefdjälte SJlunbbrobe in 9Äilcij, brüde fie aus , unb 
bämpfe fie in 4 Sotlj Butter ab, gib 2 ©ier, 2 Söffet t>oD 
2Jttld), ©alj unb 2KuSf atnufc ^ingu ; rü^re biefeS mit bem 
£tt$nerfleifdj ab, lege fleine ßtöfjdjcn baoon in bie fodjenbe 
gleifd&britye ; f obalb biefe in bie £öf)e fommen, ftnb fie fertig. 

88* £eber*Älöf$etw 

Vi $funb Kalbsleber . wirb fein ge^adt unb burd&'S 
£aarfteb getrieben, bamit baS häutige jurüdbleibt ; nun 
rüljrt man 4 Sott) Sutter ab, fd&tägt 3 ©er t)tneht, gibt 
bie Seber, etwas fein ge&acfte ©itronenfd&ale, ^eterjilie, 
©al$, SRuSfatnufc unb Semmelmehl l)in$u; lefctereS lägt 
ftdf) nid&t bejlimmen, ba baSfetbe immer nod& aujie^t, wenn 
es einige 3eit fte^t. 
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89, ©ebadene Sübföm. 

2Ran fya&t gebratenes gleifdj red^t fein, nebji etroaä 
eingeweihte fe(l auSgebrüdte 9ftunbbrob. 9Äan bämpft 
fein gefd&nittene 3roiebel in ein ©tiid Butter weidj , gibt 
ba8 ©e&adte, feine ©itronenfdjale, ^eterfitie, ©alj, SRuS* 
fatnufc unb einige (Sier &in$u, ballt Jtlö&tfjcn, baät fie in 
©djmalj gelb unb ridjtet eine gute ^uSfuppe bariiber an. 

90. 3l6gerityrte8 Sutterbtöquit in bie Suppe. 

@$ werben 4 Sotf) Butter abgerührt, 2 ©botter ba- 
ran gefdjlagen unb gut gerührt, 4 £otf) 9Jtef)t, ein wenig 
füger 9taf)m, ©alj unb baä ©weiß ju ©djnee gefdjlagen, 
barunter gemengt, in einem Auflauf gönnten gebaden, 
in ©djnittdjen gefönitten, unb ju verriebenen ©uppen 
oerwenbet. 

91. Äartoffel-Ätöfe. 

(Sin gi grofe Sutter wirb re$t gerührt, 2 (Sibotter, 
1 Untertajfe doH ©emmelmebl, ebenfooiel gefönte unb ge- 
riebene Äartoffeln, ©itronenfdjale, 9Ru8fatnuf$ unb ©atj 
baju gerührt, unb julefct ber fteife ®ierfd>nee barunter ge* 
mifdjt. 3Äan rollt Heine Älöfjdjen baoon, unb läßt Tie 
10 3Jlinuten in ber ©uppe fo$en. 

92. @<$a>amm^ßlö{jd&etu 

2 ®iweif$ gibt man in eine Dbertaffe, füllt ben übri* 
genSRaum mit 2Äild), fdjüttet biefeS in einen Siegel, nebft 
1 Dbertajfe 3Jtef>t unb ein ©tüddjen Sutter, rüfjrt fol$e3 
über bem geuer, bis es ftdj vom Siegel ablöft, unb nad)- 
bem e£ ni$t mefcr beifc ift, gibt man 2 (Sibotter unb 
3Jtu3fatmi& ^inju, jiid&t mit bem Söffet flehte Älöjje bauon 
in bie todjenbe ©uppe unb lägt fte gugebedt 10 3Jtinuten 
fodjen. 
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93* äBecM«öfc$etu 

SJton rü&rt ein ©tüd »utter tüd&tig ab, gibt 2 ®ier 
unb 3Jtu8fatnuf$ ljin$u, unb unter beftänbigem Stühren 
ba3 ©emmelme^l. 2)ie SBlaffe mufe feljrr weidj) fein, fonft 
werben bie Älöfie fefi 

2 £otb SSaffer, 2 Sotl) 3Ke$l, 2 2ot$ »utter werben 
unter einanber gemifdfjt, über*« fteuer gerührt, big e3 red&t 
troden ift, etwas abgefüllt 2 ©ibotter, 1 ©iweife unb 
3Jtu3fatnufj baju gegeben. S3on biefer SWaffe werben mit 
einem Äaffeelöffel fleine Alöf$en in bie fodjenbe ftleifdfc 
britye gegeben, unb 10 Minuten gelobt 

95* Älbjje &<m <£toeijjf<$aum* 

3Han fdfjlägt ©iweifc mit Suder ju fleifen ©d&nee 
flidjt mit bem Söffel filöfee ab, legt fte auf bie fod&enb 
^eife angerid&tete ©uppe, beftreut fte flarf mit 3uder unb 
gimmet, unb bedt fle fdjjnett $u. SRan gibt fte ju SBetn-, 
93ier= unb SDtildftfuppen. 

96* e fcim übrigem aebratenen obet gelobten 

3Kan fjadt ü brig gebliebenes $leifd& re<$t fein, rü&rt 
bann eingeweihte 8 unb auägebrüdteä Söeifjbrob mit einem 
©tüd Cutter über' 3 Breuer ein wenig gelblid&, permtfdfjt e£ 
mit bem gleifdfc , ©al* unb SWuafatnufc, roEt Heine Älöfee 
bason unb fod&t fte einige SWinuten in ber Suppe. 

97. %ifö<Stlifätn. 

5£)ie übrig gebliebenen gifd&e, gebadene ober blauge* 
fottene, werben fein ge&adt, unb ein 3Runbbrob in 3RU<§ 
eingeweiht, fefi auägebrüdt ; ein ©tüd gwiebel in Sutter 
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gebämpft, bie Stoffe $injugegeben, unb ein wenig mitge= 
röjtet, bann ®al$, 3Ru«atnu&, fein ge&atfte «Petcrfilie, 
©itronenfdjale unb einige ©er #neingetl>an. ©ottten bie 
Älöf$en ni^t galten, gibt man nodj ein wenig SBedme^l 

98- (Etctfafe in bie <SuM>e* 

2 6ier unb 4 Söffet oott guter faurer Staunt werben 
unter einanber gerührt, in eine mit Sutter beftrid&ene gorm 
gefüllt, in Söaffer ausgelöst unb mit bem Söffel Älöfedjen 
bawn in bie angerid&tete ©uppe getyan. 



$ emu fe. 



99* »lauer Jto$l (Äraut)* 

Jtadjbem ba3 Äraut gefdjnitten ift , wie §um ©alat, 
fefet man e$ mit einigen Söffcln voll feiger gleiföbritye 
unb ©als flum geuer, lägt es eine 3eit lang unter öfterem 
Umrühren gugeDedft bämpfen. $ängt e3 an weidj ju 
werben, begießt man e& mit $eifeem 6d)mal&, ober 3u3* 
ober Sratenfett; ift e3 beinahe fertig, gibt man rotten 
Bein ober (gfftg ^inju unb [täubt ein paar SDtefferfpifcen 
t>ott 3Ref)l baran, bamit e3 fdjön gebunben bleibt unb 
leine 83rü&e Ijat. 

100. Spargel* 

Stadlern bie ©pargel gepufct unb in Süffeln ge= 
bunben fatb, werben fte in fod&enbem, gefallenen SBaffer 
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weidfj gefodfjt, aber erjt eine Ijalbe ©tunbe t>or bem an- 
rieten, bamit fie red&t fdfjön ßriin bleiben. Unterbeffen 
werben gwei fcöffel t)oE 3Re&l mit etwas frifdfjem Söaffet 
glatt angerührt, 3 ©ibotter, ein ©tüdt frifd&e 93utter, ein 
wenig ©alj urtb gleifd&britye fjinaugetfjan, auf 3 geuer 
geftellt unb bis jum SDidtroerben fortwäj)renb gerührt, nur 
nid&t me&r fod&en laffen. 2)ie Spargel werben auf einer 
platte fdfjön angerid&tet unb bie ©auce bariiber gegoffen ; 
audfj fann man biefelbe eytra baju geben. 

10 !♦ ©pargel anbetet Ärt 

Sie ©pargel werben abgefodfjt wie bie twr&erge&en* 
ben unb beim Xnrtdfjten mit Sutter aufgefd&meljt ; in ber 
Sutter fann man audj etwaä fein ge^atfte ^cterfilie röfien. 

102. »lumenfo&l- 

S)er Stumenfofjl wirb gepufct, unb eine &albe ©tunbe 
t>or bem ÜSnri<§ten fo fd&nell abgefod&t, wie bie ©pargel, 
f d&ön auf eine Patte gelegt , bafj er wie ein Slumenf o§fc 
SBufdfj auSft^t. $>ie ©auce, weldfje eben fo gemalt ift, 
wie bei bem ©pargel , nnb nadfj belieben nodfj etwa« ©i* 
tronenfaft t)inju getrau, wirb barüber gegoffen. ©iefelbe 
tnufc redfjt fein gerührt fein, unb fidlj anhängen, bamit fte 
ben Stumenfo^l bebeeft. 

103* S3lumenfo$l anbetet Kit 

®er Slumenfoljt wirb wie ber öorfjergefjenbe abge- 
löst, auf einer platte, weld&e bie §ifce vertragen fann, 
angerid£)tet, mit jerlaffener S3utter begoßen, mit $arme= 
fanfäfe beftreut unb in ber Sftö&re fd^ön gelb ansie^en 
laffen. 

104. 2Ba<$8bo$tten* 

£>ie Sonnen werben gepufct unb in fteine 4e<fige 
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©tüddjen gefönitten, in fod&enbem SBaffer abgebrüht unb 
in Sutter mit etwas feingefjadter Sßeterfilie unb ein paar 
Sdffel t)ott faurcm SRaljm weidj gebämpft, bann ein 
Söffel t>ott 2tte§l unb etwas gletfd&britye f)in&u gegeben, 
unb nodj ein wenig gebämpft, big eine ganj lur^e ©auce 
baran i(t 

105* ©ebampfte Sotynetu 

$>ie Sonnen werben fein gefdjnifct unb mit fiebenbem 
SBaffer abgebrüht. ®ann läfet man in ©d&mats ober 
S9utter fein gefjadte Swtebel unb SßeterftKe ein wenig 
bämpfen, gibt bie Sonnen mit ©alj hinein, wenbet jie 
von 3^it ju Seit um , unb gibt öfter einen Söffet Doli 
gleif$brü|)e f)inp. 60 läßt man fte pgebeeft toetdfj 
bämpfen, tfcut ein paar Sftefferfpifcen t)oH 3Jlel;l etnftäuben, 
gibt nodj einige Söffet t>oH gleifdjbrütye ober 3uS hinein 
nebft Pfeffer unb SJluSfatnufj. ©inb fte fertig, bürfen 
fte feine bünne ©auce fjaben, unb müffen fräftig fein. 

106* Stufgeft^meljte Sonnen* 

$)ie Sonnen werben fein gefdjnifct, abgebrüht unb in 
einer falben ©tunbe in fodjenbem ©aljwaffer f<f>netl weid) 
gefönt ; bamit fte fd)ön grün bleiben , fod&e man fte erfl 
eine ^albe ©tunbe t)or bem 2Inrtd)ten, giefee fie ab unb 
fdjmetje jie mit feigem ©d&malä auf, ober gebe eine Sutter- 
fauce baju. 

107* Champignons* 

Son ben Stielen, weldje fx<^ übrigens nur bei ben 
größeren befinben, wirb baS äufeere §äutd)en abgezogen, 
bie ßljampignonS in frifdjeS , mit etwas (Sffig gemtfdjteS 
Sßaffer gelegt, bamit fie weife bleiben unb fo gereinigt. 
3»an bämpfe batwn 2 Seiler soll in 6 Soty Suttcr, etwas 
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©al& unb fföuSfatnufe weidfj, inbem man inswifd&en etwas 
gletfd&britye rta^giegt ; in einer falben ©tunbe fmb fie 
fertig, wo man fie bann mit $rifaffee-Sauce begießt, äfodj 
Unntn bie Champignons, wenn fie gebämpft finb, in jebeS 
feine ©ingemadfjte gelegt werben, 

108* ©ebampfte (Erbfo^ltafceiu 

•SWan läßt IjeifeeS ©dfjmalä mit einigen Söffeln twtt 
Suder gelb angießen, gibt bie in Söürfel gefdfjnittenen 
Äoblraben, meldte mit foc&enbem äßaffer abgebrüht finb, 
nebft ©al& hinein, beät |ie $u, wenbet fie öfters um, unb 
§aben fie feine SBrüIje mefjr, wirb ein wenig gleifd&brübe 
Ijinaugegoffen. ©inb fie weidfj, fommt etwas Wtefy fowie 
gleifd&brü&e baran, unb lägt man fie nodj eine SBeile bälrtpf en. 

109. Äartoffetbtet- 

5£>ic Äartoffeln werben gefdjätt, gefd&mtten unb in 
©aljwaffer weiclj gefodfjt, fogleidf) abgegoffen, bamit fie 
nidfjt fo triel 2öaffer einfaugen, b^Ö burd&'S §aarfieb ge* 
finden unb mit einem ©tüd 8utter, 2Äildfj ober Stafjm 
angerührt, bis fie bie gehörige £)tde baben. 3Jtan rüjjrt 
ben Srei bis pm Stnrtdfjten fort, oljne i!)n nod&malS fod&en 
ju laffen , woburdfj er red^t fein unb gut wirb, ^ierju 
fönnen alle ©raten unb ©ottelets gegeben werben. 

110. ©tngefefcteg Äartoffel*@emüfe* 

5Die Äartoffeln werben gelobt, gefdfjält unb in ©<$ei= 
ben gefd&nitten, in dne mit Sutter beftrid&ene %oxm eine 
Sage bat)on gegeben, hierauf etwas gefjadter ©d&inlen, ge- 
badte l)artge!od(jte ©ier, gefdjnittene Sratwurfi unb faurer 
3lat)m getrau unb barüber wieber Äartoffeln, weldfje alle 
3Ral mit ein wenig ©afy unb ein paar Söffel vo\L 8utter* 
fauce, bie gutwr gemalt worben ifi, begoffen werben, ©o 
fa&re fort bis bie gorm T>ott ift, unb bede SltteS mit Äar- 
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toffeln, worüber no$mata öutterfauce unb f aurer 9lal)m 
gegoff en wirb, gu. ©teile e$ in bie SÜtyre , laffe e$ auf* 
gießen, unb gebe e3 aläbann mit ber gorm auf ben £if<$. 

III* ©auere ÄartofftUw 

S)ie Äartoffeln werben abgelöst, gefällt unb ge= 
fdjmtten, fein gewürfelter ©ped langfam aufgebraten, ober 
©djmalj genommen, ret<$iid) fein gefdjnittene 3roiebet unb 
■Keljl barin bunfelgelb geröftet, mit ftlrifdjbrüfje ange* 
rü&rt, etwas SRajoran, ©al&, Pfeffer unb bie Äartoffeln 
Ijinemgegeben, unb Sitte« aufgeloht. 

112* ©efcratene Kartoffeln* 

©djctle ro§e Äartoffeln unb föneibe ftc in SBürfcI 
ober ne^me flehte, gleidj große baju. Saffe in einer Pfanne 
Sutter ober ©djmalj fjetfj werben, gib bie Äartoffeln 
nebft©alj unb etmarftleifd&britye ober Söaffer baju, bede 
fie gu unb laffe fie auf fdfjwadjem geuer gelb werben ; 
hierauf wenbe fie um unb laffe fie gugebedt twllenba gelb 
unb wetdj bämpfen. 

113* Äartoffeln mit 3)eterfiae. 

üttad&bem bie Äartoffeln gefdjält unb in ©tüde jer- 
f dritten finb, werben fie in ©aljwaffer abgelöst, fobann 
läßt man Sutter braun werben, tl)ut, wenn fie gehörig 
^eife ifl, tleingebadte $eterjtlie hinein, etwa« gleifd&brüfye 
baju unb rietet bie Äartoffeln bamit an. 

114. Äartoffeln mit Speterßlte attberer Slrt 

®ie Äartoffeln werben geföält unb in ©tüde ge= 
fdjnitten. ffiine flein gefdjnittene 3^iebel läßt man in 
gett bämpfen, tfyut einen falben Söffet twH SJieljl ^inp, 
uerbünnt e8 mit guter gleiföbntye, t^ut ©alj unb Pfeffer 
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barmt unb läfet bte Kartoffeln barin gar fo<$en. SDtan 

tljut bann no<$ Nein flefcaäte ^ßcterfilie ober Sötapran 
baju. 

115* Kartoffeln mit einer SSutterfauce* 

SMefelben werben gefd&ält, in 4 Stüde gefdjnitten unb 
in Sal^waffer gefod)t; fte bürfen aber m<$t uerfodjen unb 
ber ©djaum, welken fte bekommen, wirb abgefdjöpft. Söenn 
fte wetd) ftnb, wirb ba3 2öaffer abgef glittet; bann bätnpft 
tnan einen Söffe! t>oU 5M)l in SButter, t^ut fetngetyadte 
speterfttie baran, rüfjrt biefeg mit gleif<$brül)e an, gibt bie 
Kartoffeln nebft etwas 3Jtu3fatnuf$ hinein, unb lägt fte 
langfant fodjen. 3ttan barf fie nidjt triel rühren, fonbern 
rüttelt ben Siegel, fatjt ba3 ©entüfe gehörig, unb gibt 
nadjj Seiteben beim 2lnrid)ten 2 (Stbotter baran. 

116. ©aljlartoffeln- 

£)ie Kartoffeln werben gefdjält, in trier ©tüdfe jer= 
ftfmitten , gemäßen unb in Safywaffer abgebet. SBenn 
fte gar finb , werben fte auf eine Sdjüffel getrau, etwas 
gleifdjbrü^e barüber gegoffen, unb flein gefönittene unb 
in SButter geröftete 3wtcbeln barüber gefdjüttet. SBeim 
Kodden ber Kartoffeln nimmt man fo wenig SBaffer als 
nur immer möglid). 

117. Kartoffeln mit »uttermil^. 

$)ie Kartoffeln werben mit ©afy redjt weid) gefönt, 
aläbann ba£ Söaffer baoon abgegoffen, reid&üd) Sutten 
mild) Ijütäugefdjüttet unb bie Kartoffeln mit fein gewür= 
fettem, gelbgebratenem ©peef nodj eine Söeite bei öfterem 
Umrühren gefodjt. 3n Seiten, wo biefe nidjt breiig f odjen, 
fann etwas 3Ref)l tnit »uttermild) angerührt hinzugefügt 
werben. 
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118. <£ttbtotett*©emfife* 

$)er ©nbimenfalat wirb rein gepult, gewafd&en, weidj) 
blandjtrt, auSgebrüd t, unb nidf)t ju fein gefjaeft, ein wetfjeS 
einbrenn gemalt, baS ©emüfe ein wenig bamit geröflet, 
mit gleifdjjbrüfje unb faurem Sftafjm aufgefüllt unb aufge* 
fodjt. (Sbenfo wirb ber ftopffalat bereitet. 

119. Stotyxabtn. 

$)ie Sotylraben fd&medfen am beften, wenn fie nod& 
jung finb, werben fie älter, fo finb fte (joljig unb un= 
f^mad^aft. 2öitt man bie £of)lraben als ©emüfe bereiten, 
f<$ätt man fie rein unb fd&neibet fie in bünne ©Reiben, 
nimmt baS §erj von bem ©rünen, fd&neibet es wie !Wu* 
beln, unb wäfd£)t jebeS allein. Sßenn baS Söaffer abge* 
goffen ift, jlreut man unter bie ©Reiben etwas @at$, 
fdfjwenft fie unter einanber, unb lägt fie furje 3eit fö 
fielen; fjteburdfj verlieren fie ben grasartigen, unange= 
nehmen ©efdfjmadf. 5Jtan brüfjt bann baS ©rüne ab, unb 
lodjt jebeS allein in ©aljwajfer weidj. hierauf nimmt 
man 1 ©tüdf Sutter, röftet barin üfltebl ein wenig unb 
rityrt biefeS mit gleifdjbrü^e an, lägt bie fio^Iraben fowie 
baS ©rüne barin auffod&en, unb reibt beim Slnri^ten 
3RuSfatnufj baran. 

120. ÄopraBen gefüllt. 

S5iefe werben gefdf)ält, oben ein 2)ecfel abgefd&nitten, 
auSgetyöfylt, unb in ©aljwaffer weid) gefönt, mit einer 
guten gleifd£)=garce gefüttt, ber £)edel barauf gebeeft, in 
einen Siegel gefefct, unb in Sutter ober 3>uSfett mit ein 
wenig ftleifdfjbrülje gebämpft. Unterbeffen madfje eine gute 
Sutterfauce, gib etwas Staunt hinein, jietle bie Äofjlraben 
auf bie ©dfjüffel unb gtefce bie ©auce barüber, bafc fie 
bis jur £älfte bamit bebedft finb. 

3 
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121. 9tofento$l. 

SWadfjbem ber Sftofenlo^l rein gepufct un & öeroafdjen 
ift, wirb er in fodjenbem SBaffer bland&irt, bamit er fd&ön 
grün bleibt unb in ©aljroajfer nid&t meidfj gefönt. 
SJtadje mit einem ©tüdE 33utter unb einem Söffet t>ott 
3flef)l ein roeifjeS (Sinbrenn, röfte ben Stofenfotyl nod& ein 
roenig bamit, roenbe if)n tjorfid^tig um, bafc bie SRöSdfjen 
nid&t jerftoßen werben, gib gleifd&britye, fauren 3tal)m, 
©alj unb SRuSfatnuß t)inju unb laffe i&n auflösen. 

122. ftofenf otyl anberer &rt. 

23irb wie ber üorljergeljenbe blandjirt, bann bampft 
man il)n in Sutter, gibt nadf) unb nadfj etroaS 3u8 baran 
unb ftäubt einige 3Refferfpifcen voll 3Äe&l hinein, lägt tyn 
f od&en unb gibt nadfj Selieben nodjj einen Söffet sott fauren 
9taf)m baju. 

123. 3Mmifc$er 

S)a3 ©rüne roirb von ben ©tengein abgejlreift, bie 
gafern fo t)iel nrie möglidf) banon abgezogen, in ftnger= 
lange fdfjmate ©tüddEjen gefd&nitten unb in gut gefallenem 
SBaffer abgelöst, hierauf läßt man 3Jle^l in Sutter 
bämpfen, gießt gute gleifd&brü&e baran, gibt SJtuätatnuß 
baju unb läßt bie ©tengein barin auffocfjen. Seim 2ln= 
rieten ttyut man einige Söffet üoU fauren 9ta§m hinein. 

124. ^Bmifc^er Stoty anberer &rt* 

■r 

3Jlan nimmt bie ©tengel unb Slatter, jie^t bie §a= 
fern bawm, fdfjneibet bie ©tengel einige 9WaIe burdfj, unb 
Ijadft ©tengel unb Slätter fein, brü^t e3 mit gefallenem 
SBaffer ab, fd&üttet e3 in einen Seiner unb falte« SBaffer 
barüber, brüdt e3 fejl aus, unb tierfäfjrt auf obige 2Beife 
bamit. 
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125* SBititetfo^t mit Äajtanten- 

SBenn bcr fiof)l rein gepufct unb gewafdjen, wirb er 
gebrüht unb in fodjenbem Söajfer weid) gefönt, mit 
frifdjem Saffer abgefd&wenft, feft auSgebrüdt unb fein 
gel)adt. ©S wirb eine ©inbrenn gemadjt, feine ßroiebel 
hinein geröftet, ber ÄoI)l l)in$ugegeben unb nodj mitge= 
röftct, mit gleifdfjbrüfje aufgefüllt unb mit ©al$ unb etwas 
SRuSfatnufc glatt oerrüI)rt. — J)tc fiaftanien werben 
unterbeffen gefönt ober gebraten, abgefd)ält, in ©<$malä 
unb etwas 3**der gelb geröflet, einige Söffet t>ott 3uS 
baran gegeben unb gebämpft, bamit fie faf tig unb glänjenb 
werben. Sehn änrid^ten wirb baS ©emüfe bamit garnirt. 

126* ©efuttte« Sttaut. 

(SS wirb eine garce gemalt von einem $aupt Äraut, 
baSfelbe fein ge^adt, mit einer fein gefdjnittenen 3wiebel 
in Sutter weid) gebämpft; fein gefjadter ÄalbS- ober 
Schweinebraten unb ein eingeweihtes, auSgebrüdteS 3Jtunb= 
brob wirb ebenfalls gut gebämpft, baS Äraut ba^u ge= 
geben nebjl ©afy, 2ÄuSfatnu&, Pfeffer, 2 Söffel voU fauren 
3ta§m unb aulefct p>ei @ier. Unterbeffen werben Äraut* 
blätter nidjt }tt weidfj blandjirt, bie garce in bie Slätter 
ju Keinen £äupt<§en eingewid elt , in ©ped eingebunben 
unb gebämpft. Seim Slnridjten binbet man fie auf unb 
gibt folgenbe 3ta^mfauce barüber: 2 Äodjlöffel t>oE SKe^l 
werben mit ein wenig frifäem SBaffer glatt angerührt, 
3 ©ibotter baran gef plagen, ein ©tüd Sutter, etwas 
gleifd&brülje unb ein Söffel ooU faurcr Staunt baju ge* 
geben, unb auf bem geuer fo lange gerührt, bis fie bid ift. 

127* <£tngefefcte8 £ed)tfrauk 

2)aS ©auerlraut wirb mit gett weidfj gebämpft, bann 
in eine gorm eine Sage ©auerlraut, hierauf eine Sage 



Digitized by Google 



I 



36 @etmife. 

ausgegräteter <Qe<ijt, ober wenn man übrig gebliebenen 
Äarpfen §at, unb ein paar Söffet oott faurer 9laf)m barauf 
gegeben, bann wieber Äraut nnb fo fort bis bie gorm 
xwtt ift, flulefct fommt Äraut, faurer Stafym unb 2öe<fmef)l 
barauf, es wirb in bie 9töl)re gefteüt unb gebaden, als* 
bann mit ber gorm auf ben Sifdj gegeben. 

128* ©ebantyfte» Ätaut 

3Ran entferne bie äußern »läher nebft ben flärfften 
Slippen, unb fd&neibe baS Äraut fein unb mögüd&ft lang, 
hierauf wirb es gebrüht, in ©df)tnal& mit fein gefd&nittener 
3miebel gebämpft unb unter öfterem Umwenben 3Mf#- 
brülje nadfjgegoffen unb etwas Hümmel baran gegeben. 
3fi es weidf), gebe man etwas 3Jtef)l fotoie 6f[ig ^inju 
unb laffe eä fjernadf) auflösen. ©S barf feine ©auce ^aben. 

129- ©auetltaut 

SKan bringe baS ©auerfraut mit Söaffer ober ftletfdf^ 
brülje &um geuer unb laffe es fodfjen, gebe hierauf ein ©tüdt 
©df)weinefleif<i) hinein, ru^re cS öfter um, unb laffe es 
einloten ; na<§ belieben fann man aud) etwas in Sutter 
geröfteteS SCRef>t unb 2öein baran geben. ®aS Äraut 
muß früfje auf baS fteuer gefteüt werben, ba es lange 
%um SBeidfjwerben braudjt. ©ottte es $u fauer fein, gieße 
man etwas IjeißeS Söaffer barauf unb brüdfe eS aus, ge- 
wäffert aber barf es ntd&t werben. 

130* ©auerfraut mit attoffel&ret 

ßS werben einige Söffet Doli ©dfjmala in einen Stopf 
getrau, baS ©auerfraut unb fo tnel SBaffer- ober Sleifdj* 
brü&e baran gegeben, baß baSfelbe barüber gefjt. $amt 
wirb eS weid& gefönt unb nadf) belieben vox bem 3to- 
rieten geröfteteS 2Refcl baran gerührt 
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J)ie Äartoffetn jutn Srei werben gefdEjält, in ©tütfe 
gefdjjnitten , gewafdjjen unb weid& gefodfjt, hierauf üerritfcrt 
man fie $u Srei, unb wenn berfelbe gefallen unb ange* 
rietet ift, tturb gerlaffene braune Sutter ober gefdjjnittene 
Swiebel in ©d&mala geröftet barüber gegeben. 

131. 2BetfjeS Äraut . 

$ieju toerben alle nidfjt ju garten Slätter nebft ben 
weisen ©tielen benufct, gewafdfjen, ge^aeft, in fodfjenbem, 
gefallenem 2öaffer weidf) gefodfjt unb auf einen Seiner ge= 
geben. S)ann mad&t man von Sutter unb Wlzfyl eine f>eHe 
einbrenn, rü^rt biefe mit gleifdfjbrütye an, gibt baS Äraut 
nebfl etwas Äümmel hinein unb lägt es fo<$en. 

132. Sa^eriföeS Äraut- 

SKan nimmt baju f rifd&eS SBeißlraut, baS tt)ie ©auer* 
haut gefd&nitten unb befjanbett wirb , nur muß man eS 
gleich Anfangs mit etwas (Sfftg ober meinem SÖBein be* 
gießen, unb bann mit einer in SButter gelb geröjieten 
Swiebel fowie bem nötigen ©alje pm geuer bringen, 

133. Stufen mit dttii unb bürrem gletfö ober 

Bunge. 

S)ie Sinfen werben weid& gefönt, serrüljrt unb burdfr 
ein §aar(teb getrieben, folltcn fie nidf)t red^t bi(f fein, wer» 
ben fie eingebrennt, außerbem gibt man nur etwas 3u3* 
fett, ©alj unb SfltuSfatnuß baran. — SDer 9teiS wirb mit 
einem ©tüdt SButter unb 3Ceifötoft$e weid& unb bid ge- 
lodfjt. Seim SHnrid&ten wirb auf eine ©Rüffel eine Sage 
SteiS gegeben, bann eine Sage abgelochtes fein ge* 
fd&nitteneS S)ürrfleifdfj ober 3 u "9 e unb hierauf eine Sage 
Smfenmarf, fo wirb fortgefahren, bis bie ©Rüffel t>ott ift, 
baS legte muß Sinfenmar! fein ; außen herum wirb ein 
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Ärattä von 9tei3 gemalt, fowie in bie SWitte ein Stern. 
2)iefe3 ftefit fc^r tyübfd) aus unb iji red)t gut ; als Seilage 
wirb ©djweinefleifdj baju gegeben. 

134. 2Äor<$ettu 

9ta<$bem bie 3Wor<$eln, bie Keinen ftnb bie befien, 
üjreä trielen ©anbeS wegen, mehrmals gewafdjen ftnb, 
werben fie in 6 £otf) Sutter , mit einem Söffel doH fein- 
gefdjnittener ^eterfilie, eben fo xuel 3wiebel, ein wenig 
6alj unb SKusfatnufe meid) gebämpft, fjernadj mit einem 
(SflBffel uott äRe# eingeftäubt, mit einem ©djöpflöffel t)ott 
gleif djbrü^e aufgefüllt, unb no$ eine Siertelftunbe gefönt. 
SSor bem 2lnrid)ten gibt man einen Söffet t>ott Sraten* 
ober Äraftbrülje nebft bem Saft einer falben ©itrone 
baran unb na<$ belieben 2 bis 3 mit SBaffer uerttopfte 
Eigelb. ütften barf fte nifyt t)iel fallen, inbem jte fonft ju 
fauer werben. Seim Stnridjten werben fie mit (SotteletS 
belegt. — Sei Stnwenbung jum Sftagout werben bie 9Ror= 
<$eln nur in gleifd)brüf)e abgefo^t; fowie bie getroefneten 
guerft mit fiebenbem Söaffer übergebrüht unb einige 2Jti= 
nuten fielen getaffen; ledere gibt man nur in SRagout. 

135. Stufgefdjmetate Rubeln. 

GS werben fäjöne Rubeln gemalt, unb nidjt gar 
fein gefänitten, fur& vox bem anrieten in fodjenbem 
©alpmffer abgefo<$t, abgefeilt, unb mit fjei&em Sdjmalä 
worin äöedme^l geröftet, aufgefdjmeljt. 

136. spjlücfetBfett mit ßel&ett 3tü6etu 

3Kan bämpft bie ©rbfen mit Sutter, etwa» gleif^- 
brfilje, Satj, S u * e * fein gegaster Sßeterjtlie wet<§, 
unb ftäubt plefct einige SDtefferfpifcen oott 3ftef)l hinein, 
mit bem man e3 nod) ein wenig bämpfen lägt. ßben fo 
bereitet man bie gelben Sftüben, nur brausen fie langer 
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bis ftc wei<$ finb unb werben beSfjalb eytra gebämpft. 
Seim 2lnri<$ten fomtncn bie (Srbfen in bie SKitte ber 
©djiiffel unb bie gelben Stuben aufjen Ijerum. 

137. >}ucfetertfetu 

S8on ben ©djoten werben bie gäben abgezogen, man 
wäföt fte unb läfct in einem Sopfe ein ©tücf SButter Ijeifj 
werben, t^ut hierauf bie 3ucfererbfen nebft fleht gef<$nit= 
teuer Sßeterftlie unb ©alg hinein unb läßt fie f o eine f leine 
©tunbe bämpfen ; bann nrirb gleifdjbrittje baran gegoffen, 
SBeifjbrobmef)! ober geröfteteS 3Jlef)l nebft ein wenig 3JtuS-- 
fatnuf? bagu getrau unb fo lange gefönt, bis bie @rbfen 
weid) finb. 

138* Steig mit gestern ©Linien» 

S)er SteiS wirb abgebrüht, abgegoffen, mit 1 ©tütf 
©utter unb gleiföbrü^e gumgeuer geftellt; man gebe nad) 
unb na<§ noä) einige ßöffel üoH glet^brü^e §inju unb laffe 
tyn langsam weidf) fod)en, bamit er ganj bleibt; fur^ t)or 
bem 2lnrid)ten menge man mit ber ©abet ge^atften ©djinfen 
barunter , bafc ber 9teiS nid)t t>erfiof$en nrirb , falje tyn 
unb gebe nad) SSelieben geriebenen $armefanfäS barunter. 

139. ©elfte SftüBeti mit ©pargeif ityfetn 

2)ie gelben SRüben werben in SButter unb gleifd)brüfje 
wei$ gebämpft nebjl ein wenig Suder, ©alj unb fein ge= 
§a<fte Sßeterftlie. £)ie ©pargelföpfe fod)t man in ©als* 
waffer weidj, gibt fie ^inju, ftäubt Sittel mit etwas 
f!ftei)l ein, unb Iäfet es mit ein paai; Söffein doU gleifdj= 
brü^e auflohen. S)aS ©emüfe mujj gebunben fein, unb 
barf feine §eHe ©auce Ijaben. 

140. ©etityrte (Eier mit ©pargetttyfetu 

SRimm 2 Süffel ©pargel, pufce fie rein, unb fdjnetbe 
bie Söpfdjen ab, foweit fie jart ftnb, in ber ©röfce einer 
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^afelnufe, ftcbe fte in ©afywajfer weidj, ^tefee fic ab, unb 
laffe fic abtrodnen. Unterbeffen üerriifcre 6 Gier mit einem 
falben ©d&oppen 9taljm unb ein wenig ©ata , gib bie 
©pargel Ijin&u, laffe biefeS in §eif$eS ©d^malj laufen unb 
unter bejiänbigem Umrühren bid werben , aber ja nidjt 
Ijart. 

14t (Spinat- 

®er ©pinat wirb rein gelejen, gemafdjen unb in 
fo<§enbem SBajfer mit etwa§ ©alj toeidj gefod&t, fobann 
in einen ©etyer getrau, mit f altem Söaffcr abgefdjwenft, 
fe(i auSgebriidt unb ganj fein ge^adt ; hierauf röfict man 
eine 3wtebel mit 2Kef)l in gett, tfjut ben ©pinat bap, 
Xägt tyri burdjröften unb wrbünnt if)n mit gleifdjbrüf)e. 

142. ettgiifdjer Spinat 

®er ©pinat wirb abgelöst, mit frifdjem Sffiaffer ab- 
geföwenft, fe(l auSgebrüdt, fein geljadt unb bur<§ ein 
£aarfteb getrieben ; bann gibt man ityn nebft etwa3 guter 
3u3 unb gett in einen Siegel, t^ut ©alj unb ein wenig 
3Ru3fatnu& hinein unb läfjt tyn auffod&en; er barf m<$t 
ju bid fein unb fein 3Jle^l bagu f ommen ; furj t)or bem 
anrieten rü^rt man ein gutes ©tüd frifd&e Sutter hinein, 
bafc er ganj fein unb flaumig ttrirb, läfet ifyx aber nidjt 
meljr lodjen, bamit fidj ba3 gett ni<$t in bie &öf)e jie§i 

143. SCrfiffeln mit SBeim 

@o Diel wie möglidj glcid) grofce Srüffetn werben in 
lauwarmen SBajfer forgfältig mit einer dürfte gerieben 
unb gewafdjen, bamit alles ©anbige rein heraus fommt, 
in einem Äaftroff mit einer falben glafd^c jtarfen rotten 
SBein begoffen, mit 2 Sotf) in ©Reiben gefd&nittenen rofjen 
©djinfen, einer gwiebet, einem ©tüdd&en Änoblaudj, einem 
Sorbeerblatt unb mit einer tleinen &anb t>ott sufammen- 
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gebunbener ^eterftlte belegt, auf fd&wad&em geuer gut p- 
gebedt fo lange gefönt, bid man fie mit einem fpifetgen 
$ö(ft$en leidet burdfjftedjen fann, atebann mit bem ©<$aum= 
löffei herausgenommen, fobalb fie abgelaufen finb, nod& 
Ijeifc auf einer mit einer jierlid^ gefalteten ©entfette be- 
bedten platte gu 2ifdf) gegeben unb ber übrige ©aft eytra 
fennrt. $>te Trüffeln werben au<§ öfter in ©Reiben ge- 
fd^nitten unb ein SÄagout bamit belegt ober in ©aucen 
unb ju fjarce serwenbet. 

144» $>o)>fetu 

S)er §opfen wirb abgefdjnitten, fauber gepufet, ge* 
wafd&en, in fodfjenbem, gefallenem SBaffer weidj gelobt 
unb &um Ablaufen in einen ©ei&er getljan; hierauf lägt 
man einen Söffet t>ott äRe&l in Sutter angießen, gie&t 
gteifd&brit&e baran, legt ben §opfen hinein unb lägt ü)n 
ein wenig mitfodjen; man tann audfj etwas 3RuSfatnufe % 
barauf fireuen. 

145* JBirjlttg* 

©ie äußeren Slätter werben entfernt, bann fd&neibet 
man ben Äopf burdf), nimmt ben $erjftengel unb bie 
btden Stippen aus ben blättern unb fd&neibet baS Uebrige 
beS ÄopfeS in &albe §anb große Stüde, hierauf werben 
biefe gewafdfjen unb in fod&enbem gefallenem SBaffer wetd& 
gefönt, auf einen Seiner lalteS SBaffer barüber gefd&üttet 
unb auSgebrüdt; julefct röftet man cttoaö 3Jle^t in SJutter 
ganj ^ett, gibt ben Sötrftng hinein, röftet ü>n nod(j ein 
wenig mit, rüf>rt tyn mit guter gleifd&brülje an unb lägt 
ü)n auflohen. 

146. ©efitöter SBirjittg. 

3Ran mad&t eine ftarce von ^alb Äalbfleifdfj, l>alb 
©<$weuiefleifd&, weld&eS ro& ganj fein ge^adt, geflogen unb 
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burdfj ein §aarfteb getrieben wirb; ^iergu werben einige 
(Sier, ©al$, Pfeffer unb STOuSfatnufe gerührt, biefeS in bie 
blandfjirten SBtrftngblätter etngeroidelt, in ©ped eingebunben 
unb in SfuSfett gebämpft; ber ©ped wirb beim Sfaridfjten 
weggenommen unb eine f räf tige SuSfauce bariiber gegeben, 
auf biefe SBeife wirb aud& ber gefüllte Äopffalat bereitet. 

147. ©e^atfter Sßirftng in 2M<men^orm* 

S)er SBirftng wirb abgefodfjt, mit f altem SBaffer ab- 
gefdfjmenft , auSgebrüdt unb nidfjt fe^r fein gefyadt Saffe 
ein ©tüd Sutter mit einem guten fiöffel t)oU SKe^l an= 
jie^en, röße ein ©tüd fein gefd&nittene gmiebel bamit 
meid), gib ben Söirftng baju unb laffe ibn nod& ein wenig 
mit röftat, fülle SCtteS mit guter gleifdfjbrüfje unb einem 
Söffel t>ott fauren 9tal;m auf, false e3, nimm SJtoSfatnufe 
baju unb laffe e3 auffodfjen ; beftreidje eine 3Monenform 
mit Sutter, belege fte mit ©treifen Don ge^atftem ©df)tnfen, 
gib fur& t>or bem anrieten ben SÖöirftng hinein unb fiürje 
e3 bann um. 

148. ©elbe Stuben- 

SKan fdfjneibet bie Stäben in feine ©treifen, wäfdfjt 
fte unb läfjt fie in Sutter mit gletfdfjbrüfje unb ©alj 
wetdfj bämpfen, audf) !ann man eine fjalbe ©tunbe Dörfer 
einige gefd&nittene Kartoffeln mitfod&en; ifl Wt§> weidf>, 
gibt man etwas 9HeI)l unb feingefdfmtttene Sßeterftlie baran 
unb fottte ba3 ©emüfe $x bid fein, rütyrt man rtofy etwas 
gteifdjbrüfje hinein. 

149- ©emufegutfen- 

3Ran fd&ält bie ©urfen, nimmt ba3 ßerntjauä fjerauS, 
fdfjneibet fte in beliebige ©tüde unb lodfjt fte in t>alb (Sffig 
unb fcalb äBaffer mit ©al& nid&t ju wetdf). Unterbeffen 
mad&t man mit einem ©tüd Sutter unb 3ReF)l ein IjeUeä 
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©tnbrenn, rttljrt es mit gletfdjbrütye an, reibt SKuSfatnuß 
hinein unb läßt bic ©urfen barin auffo<$en. — Studj fann 
man bic ©urfen nur in SBaffer, bas jebodj fod)enb fein 
muß, ol)ne (Sffig fod)en. 

150* ©ittftemadjte Sotynetu 

S)ie eingemachten Sonnen »erben gefodjt; wenn fte 
weiäj ftnb, fluttet man fie in einen ©eiljer, gießt faltet 
SBaffer barüber unb briicft fie gut auS; bie gebörrten 
meinen Sonnen werben jugleidj in einem anbern $opf 
gefodjt unb baS Söaffer bat)on abgefdmttet ; nun wirb ein 
£od)Iöffel t>oH 3We^)l in SButter ober ©d&mals gelb gerottet, 
gleifdfjbritye, ©alj unb helfen baju gegeben, bie grünen 
unb weißen Sonnen &ineingefd)üttet, untereinanber gerührt 
unb aufgelöst. 

151. SEBci^e Slüben- 

3Ran fdjält bie meinen SRüben unb fdjneibet fie in 
länglidfje ©tütfdjen, wäfdjt biefelben unb t^ut fie in einen 
Seiner, bamit baS2öaffer mieber abläuft; unterbeffen läßt 
man in einem £opfe ©djmals l)eiß werben unb etwas 
fd&warjeS SBrob barin braun röften, bann werben bie 
Stüben nebft gehörigem ©alj bagu getrau unb gebämpft, 
bis fte wet<$ ftnb ; es ift jebodj barauf gu ad&ten, baß fie 
nidjt anbrennen ; ftnb fte fdj ön braun, fo wirb 3Jlef)t hinein 
gefireut unb gebämpft, bis baS SBlefjl angezogen f)at, bann 
etwas gleifdjbrtifje fowie Pfeffer hinein getrau unb mit 
einanber gelobt. 

S)iefe SBurjeln werben, föbalb fte gereinigt ftnb, in 
lauwarmes SBaffer, mit etwas 3Jlel)t unb 6fftg uermif^t, 
gegeben, bamit fte fdfjön weiß bleiben. Sftadjbem werben fie 
in f odjenbem, gefallenem SBaffer foetdj gelobt unb auf einen 



Digitized by Google 



44 



(Semüfe. 



©ei§er gefd&üttet; mit einem ©tüd Sutter unb SBteltf ein 
Ijellgelbeä einbrenn gemalt, mit gleifd&brii&e angerührt 
unb bie SBurjeln bamit auf gefönt; beim 2lnrid)tett !ann 
man einige ©igelbe unb etroaS SötuSfatnuß baran rühren. 

153. Sättig- (Wtantyl*) ©emüfe. 

ÜDtan pufct baS ®rüne bat)on ab, jie^t von ben ©tie* 
len forgfältig bie gäben, fdj neibet fie in fingerlange Stüde 
unb legt fie in frifdjeS Söaffer. hierauf fod&t man fie in 
©alaroaffer jiemlid^ roeidj unb fetyt unb fd&roenft fie mit 
frifdfjem SBaffer ab. 9tun t&ut man in ein Äajirott ein 
©tüd Sutter unb ein roenig ©ped, gibt baS ©emüfe baju 
unb lägt eä mit cinanber an$ief)en, tljut bann einen Soff el 
soll fauren 9tal)m, ettoaS 3^3 unb ein toenig ^Jarmefan- 
fäfe §ingu unb läfet es toeidf) bämpfen. Seim anrieten 
fireut man nod&malS ^armefanfäfe barüber. 

154. Sltttföolett- 

SSon ben SIrtifdjofen fd&netbet man bie Stengel ab 
fonrie audfj alle ©ptfcen an ben ^Blättern, legt fie in'S 
SBaffer unb ftopft fie auf einem ©rette aus, bamit nidjtS 
Unreines prifd&en ben blättern bleibt. $)amt werben fie 
in einem Sopfe toeidfj gelobt unb hierauf ber $el& bavon 
herausgenommen. Unterbeffen mad&t man eine Sutterfauce 
mit 3RuSfatenblütI)e baran, tljut bie Slrtif doofen auf eine 
©d&üffel, giefet fo Diel ©auce als möglidfj in jebe ©$ote 
unb lägt fie aisbann auf Sohlen etroaS anziehen. 

155. ©efütttcr @alat 

SKan fd&neibet bie äußeren unreinen ©lätter unb 
SBurjeln ©om fiopffalat ab, unb lägt tyn, nad&bem er 
fauber geroafd&en ift, in gefallenem fiebenben äöajfer eine 
•SDtinute fod&en, legt il)n aisbann auf einen Seiner, gießt 
talteS äBaffer barüber, läßt eS ablaufen, legt ben ©alat 
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auf eine flad&e ©Rüffel unb Breitet bie »lätter fdfjön aus ; 
baS innere wirb ge^adt unb mit tiein gefd&nittenen3*He* 
beln in Cutter gebämpft. S)ie gfarce roirb wie jum ge* 
füllten Äraut zubereitet, ber ©alat bamit gefüllt unb mit 
gäben gebunben, nun bie $äuptd£)en georbnet, eines bidf)t 
neben baS anbere, unb friföe gleif#rüf>e baran gegoffen. 
(Sine $atbe ©tunbe t>or bem 2lnri<$ten roirb bie Srütye 
vom ©alat mit in Sutter IjeHgelb geröftetem Wlefyl fd^ön 
glatt angerührt, ÜJluSfatblütfje, Pfeffer, roenn nötfjig aud> 
etwas ©alj baran getrau , unb roenn es ^inlänglid^ ge* 
lodfjt $at, bie gäben abgefd&nitten. 

156, 3)ur6e fcon weifen Sotynetu 

Sftadfjbem bie Sonnen roeidf) gefod&t, t>erbrüdt unb 
burd&'S ipaarfieb getrieben ftnb, roerben fie mit einer roetfjen 
(Sinbrenn t>erbunben, ©alj, 3uS Unb SuSfett baran ge= 
rü&rt, bamit $tteS fd&mad&aft roirb. §ierju fann man 
geräud&erteS gleifdf) geben, 

157. <&autxampftx*tyvix&. 

SJtad&bem ber Sauerampfer fein ge^adt i{i, lägt man 
i&n in einer roetfeen ©inbrenn ein roenig röften, füllt 3u£ 
auf unb lägt tf>n mit einem Söffet doH fauren 3tat)m 
fodjjen. S3eim Slnridfjten legirt man ifjn mit (Sibotter unb 
mit einem Söffel x)o!l Stafjm unb belegt iljn mit Sarbonabem 

158. $ut6e t)on f£elbp&nenu 

&at man übrige gebratene gelb^ü^ner ober Stagout, 
fo nimmt man baS gleifd) von ben Änodjen, Ijadt es unb 
ftößt eä nebfi ben finocfyen im SDtörfer fein. Uuterbeffen 
mad&t man mit einem ©tüd Suder ein braunes Sinbrenn, 
füllt es mit gtetfd&britye auf, gibt baS ©eftofeene mit ber 
SratenjuS, etroaS rotten SSBein, ein roenig ©itronenf aft unb 
nadf) belieben einige tropfen ©fftg baran, läßt SlUeS gut 
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burdjfodjen unb treibt es burd&'S £aarfteb; beim anrie- 
ten garnirt man es mit gerollten $fannfudfjen. 2tuf biefe 
SBeife werben alle spur&'S von SBilbpret, Serben unb 
anbern Sögeln zubereitet. 

159* $ur6e &on ÄtammetSö&geln* 

Seber Söget, nadjbem er gepufct unb auSgemafd&en 
ijl, wirb mit einem ©tüddjen ©pe<f eingebunben, biefelben 
in einem Sieget mit ßnriebetn, e twaS Söur&eln, (Zitronen, 
©al&, Sorbeerblättern unb ©d&malj &um kämpfen auf 3 
geuer gefieltt, öfters umgemenbet unb mit einem Söffet 
t)oH gteifdjbrüfje begoffen. ©inb bie Söget meid) genug 
unb §at bie ©auce eine gelbe garbe, werben fte IjerauS* 
genommen, bie Srufi abgelöft in einen Sieget mit etroaS 
gleifdjbrüf)e roarm gefteßt. Unterbeffen madjt man ein 
braunes ©inbrenn von einem Söffet voü 3Re^t, einem 
©tüd ©djmal& unb ein wenig 3uder, rü^rt ben Saft, fo= 
wie bie übrigen fein geflogenen Änodjen ber Sögel, etwas 
Söein unb ein wenig in ©djmatä geröfteteS 3Bunbbrob 
^inju, läfjt 2ttteS auffodjen, treibt es burd) ein §aarfieb 
unb rietet es an. 3)ie Sruft ber Söget legt man fdjön 
georbnet barauf unb gtaftrt flc mit Sratenfauce. 

160* $ur6e öon Äalbfletfd)* 

Sftimm Kalbsbraten, unb wenn man Ijat, audj etwas 
©djweinebraten , Ijadfe unb ftojje i^n fein, gib ifjn in ein 
wetfeeS ßmbrenn, uebft etwas 2öein, ßitronenfaft, gletf<fc 
brü^e unb ein wenig 3uS, taffe 2ltteS mit einanber f odjen, 
treibe es burdj ein igaarfieb unb gamire biefeS beim Sin* 
rieten mit Derlornen (Siern. 

4 
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161* ©ebunjlete ÄalbSleber* 

SKan jietjt ber Seber bie £aut ab, bejtreut fic mit 
©al$ unb Pfeffer, fd&neibet ©ped in 2öürfeln unb fpidt 
fic bamit, t&ut in einen Siegel Sutter, Zwiebel unb Sit* 
ionenfdfjate, legt bie ßeber barauf unb auf biefe nodfjmalS 
ein ©tüd Sutter, läßt fte fo lange bämpfen bis fein 8lut 
meljr fjerauS gel)t, fd&fittet bann etroaS SBedme&l forme 
fauren Staunt baran unb läßt es gut einloten. 

162. ©e&ad ene StalHlibtx. 

S)ie Äalbäteber wirb abgelautet, gemafd&en, ju bünnen 
©ttiddEjen gefd&mtten unb einige ©tunben in 9JHld& gelegt, 
hierauf wirb fte in 3Ke&l, ©al$ unb Pfeffer geroäljt unb 
in Ijeifcer Sutter ober ©djmat$ fd&neU gelb gebaden ; 
längere^ Saden mad&t bie Seber troden unb l)art. 

163. ©efcaclene Äalftgföf e in SBeinteig* 

STOan rüfjrt 3Reljl mit SBein an, jebo<$ nidjt &u bünn, 
gibt etroaä fjeifceS ©<f)malj baju unb ben ©<$nee von 
einigen (Siern; bie fialbgfüfce werben roeidfj gefönt, flein 
gef d&nitten, in benSeig eingetunft unb in fcei&em @df)mal& 
gebaden. 

164, ftletföfugel- 

<S3 wirb 1 $funb Äalbffeif<$ unb 1 Sßfunb ©d&meine* 
fleifdf) ganj fein geljadt, bann gehörig gefallen, etn>a$ fein 
gefdfjnittene Sitronenfd&ale, aRuSfatnufc unb Pfeffer barun* 
ter gemengt, $u einer runben Äugel geballt unb in Sutter 
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unb 3>u8 fertig gebämpft; beim änridfjten wirb fie mit 
bem ©aft, ben fie gte^t, begoffen. 

165* @<$ttein$*£ar6onabetu 

3u biefen nimmt man getoöfjnlidfj foldjje ofjne Slippen, 
fd&neibet fie nur SDlefferrüden bid, Ilopft fie ein menig 
mit einem breiten SPteffer, tf)ut ©atj unb Pfeffer barauf, 
panirt fie in ©ier unb SBedmeljl unb badt fie in ©djmal$. 

166* Sarionaben t>on Stalb* unb ©djtteinefleifö* 

3Wan nimmt f)alb Äalb* unb fjalb ©dfjmeinefletfdfj 
baju, $adt bieg jufammen redjt fein, formirt fie fd&ön 
runb, ungefähr einen ginger bid, unb beftreut fie mit 
©als ; fie werben ebenfalls in (Sier unb Söedmeljl panirt 
unb in ©d&malj gebaden. 

167* @e$a<fte @<$»eta8*(£atfcottabetu 

5£>tefc nimmt man mit Sippen, fdfjält baS fjleifdj bis 
lux Hälfte von ben Sippen, $adt es red&t fein, formirt 
fdjöne ©arbonaben barauä, t^ut ©alj unb Pfeffer baran, 
panirt fie in (Sier unb äBedmetyt unb badt fie in ©dfjmatj. 

■ 

168* StatbS*®%nty$tn. 

3Jton fdfjneibet von einem ÄalbSfd&Iegel, unb jmar oon 
bem biden Steile, §anbbreite, fingerbide ©tüde, tlopft 
biefe gut, befprengt fie mit Söaffer, beftreut fie mit 2ßed= 
metyl unb ©al$ unb legt fie auf einanber. $Bor bem <8e* 
braudf) bratet man fie in ©d&malj in einer flauen Pfanne 
über fd&neEem geuer, fo bafe bie unten liegenbe Seite in 
längjienS jroei SWinuten eine fd&öne garbe erhält, ebenfo 
audfj bie anbere Seite unb rietet fie an. Sun gibt man 
in bie Pfanne nod& einige Söffel coli Söein unb 6ffig, et- 
toa$ fein gefdjjnittene ßitronenfd&ate, ein Kein wenig Pfeffer, 
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ttnb ©atj, lägt biefe3 jur £älfte einfod&en unb gießt e$ 
über bie 6<$ni$$eit 

169. tfrofet- 

Uebrtg gebliebener flalb^ ober ©dfjmeinebraten roirb 
fein gefjaeft, ein 9ftunbbrob eingeweiht unb feft au£gebrü<ft 
baju genommen, hierauf ein ©tiief feingefd&nittene 3rotebet 
fonrie ^eterfüie unb ein Söffet t)ott 3Jlef}l in einem ©tücf 
Sutter ober 6d)tnal3 gerottet unb ba3 gefjadfte gleifcf) nodf) 
ein wenig mitgeröftet ; bann ein ober jmei (Eßlöffel t)ott 
3uS ober gleifdfjbrülje , ©als, -üttuäfatnuß unb jule^t ein 
paar (Sier baju gegeben , je nadjbem bie 9ftaffe groß ober 
Hein ift; alle Wal ein Eßlöffel üoU ba&on auf ein 93rett 
gelegt , bamit fie abfüllt unb man fie fd&ön ballen fann, 
elje fie }ebod& ganj falt wirb, muß man fie glatt madfjen, 
formt runbe ober lange firofet, nudelt fie in ©ier unb 
28e<fmef)l ein unb baeft fie in fd)mimmenbem 6df)mal§. 

170. ©ebaefene £ütyner* 

^ad^bem bie §ü(;ner gereinigt unb aufgenommen finb, 
werben fie in fdfjöne (Stücken gefcfynitten unb einige 6tun= 
ben in Wlxiä) gelegt, bann IjerauSgenommen , mit einem 
reinen £ucf) abgetroefnet unb in -JJlefyl umgeroeubet; nun 
Derfleppert man ein paar (Sier mit ©alj , taud)t bie 
§ül)net hinein , beftreut fie mit 2öecfmel;l unb baeft fie 
im Sd&malj. 

17 U ffimbjletföwurft 

2 $funb SHinbfleifdf) (ungefottenef ©djjroanaftüdf) wirb 
mit Vi ?funb ©ped fein gef)adt, 6al§, Pfeffer, 3 (Sier 
unt> etwas 5M)l baju getrau, biefe 3ftaffe bann in eine 
biefe SBurft formirt unb gebraten, unterbeffen etwaä 2öein 
unb gleifcfjbrülje baran getrau, bamit es eine gute ©auce 

4 
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gibt unb nadj belieben fein ge^adte Stavern barauf ge* 
ftrcut. SHefe 28urft ift fc^r gut fatt aufgefdfjmtten. 

172. garce^Bürjte- 

1 $funb Äalbfleifdf) bade man mit 5 £otl> 3Jtorf, 
etwas ^eterfitte, Kalotten, 3 gefod&ten unb 3 roljen 
Eiern fein, falje e3, beftreue ein 9hibelbrett mit 5Bedmef)l, 
gebe bie garce barauf unb formire SBürftdjen barauS, 
meld&e man in Sier ummenbet, mit Söedmebt beftreut unb 
im ©damals badt. 

173. @<$roefnefleif<$ttmrft 

2 $funb @d&tt>einefleifd() wirb mit 3toißbeln, Zitronen, 
helfen, Sorbeerblättem unb SBurjeln roetdfj gebämpft, es 
mufe jebodf) f<f)ön roeife bleiben, bann bie 6<$n>arte baoon 
abgenommen unb ba3 gleif<$ fein ge^adt, geftoßen unb 
burdfj'ä igaarfieb getrieben, meiner Pfeffer, ©at*, fourie ber 
<5aft Don bem gleite bagu getfyan, gehörig burdfjeinanber 
gemengt unb eingefüllt, öeoor man bie Söurfl auffdjjnet 
bet, muß man baS Keffer in fjeifjeS 2öaffer tauten. 

174. Stalietttfc^e SOBürfle. 

$ade IV, $funb gutes D<$fenfleif<$ , 2 1 /, $funb 
(Sd&roeinefleifdf), 4 2o$ ©alj unb y, 2ot$ «Pfeffer ; 1 $fb. 
©ped fd&neibe in Söürfeln barunter, üermenge Sittel redfjt 
gut mit einanber unb fülle e3 in gute f rifd&e kinberbärme ; 
biefe Söürfte roerben am geigen Ofen getrodnet unb nidfjt 
in ben 9taud& gelängt. 

175. SBürjle aon übrigem gleifö* 

man f)adt ßalb- ober anbereS ftleifdj mit speterfilie, 
Zitrone, 3Rajoran, Saft, Pfeffer, etroaS <Sped ober 9Ueren= 
fett unb in SJUldfj gemeinte, toieber auägebrüdte STOunb- 
brob fein, gibt fo tuet ©ier baran, baß es ein nid&t 
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bünncr £eig wirb, ftreut SBcdme^l auf ein ftubclbrett, 
gibt bcn Steig barauf, formirt Söürfte barauS unb bacft 
fte fdf)ön unb langfam aus betn ©d^malj. 

176* 33rat»ürjte* 

1 $funb tum ben Änod&en befreites, nid&t &u fettes 
©d&roeinefletfdf) unb 1 $funb roo^l abgehäutetes Äalbfteifd^ 
Dom ©Riegel, meldjeS man, wenn es no<f) warm ifl, mit - 
üffiaffer befprifct, mit einem ©fclöffel x»oE ©aty beftreut unb 
gut f topft, mirb jufammen unter öfterem SBefprtfeen mit 
f altem Söaffer ganj* fein gefjadft, hierauf in eine ©d&üffet 
getrau, ein Kaffeelöffel t)oll fein gefd&nittene (Sttronenfd&ale 
ein falber Kaffeelöffel doH geriebene 3JtuSfatnuf$ unb eine 
•ütefferfptfce t)ott helfen beigefügt unb mit einem ©djoppen 
9Baffer , gut abgerührt Unterbeffen meidet man jmei ab= 
gefällte 9Jlunbbrobe in gleifd^brü^e, nimmt foldfje, wenn 
fte gut burd&geroeid&t fmb, mit 4 Sotf) Sutter auf« geuer 
unb totyt fte ju einem biden Srei, roeld&en man nad& bem 
©rfalten pm gletfdf) gibt unb baS ©anje mit 4 Giern 
nodfjmats gut abrührt, in SBratmurjtbärme füllt unb in 
©d&malj bratet. 3flan lann biefeS als garce aud& sunt 
güHen von 2Birftng ober Söet&fraut tjertoenben. 

177. #trtwütjte- 

$Bon einem gefodfjten Jgirn ätefjt man bie £aut §erun= 
ter, rüljrt Sutter mit 3 ©iern ab, rü^rt baS §irn mit ein 
roenig Saig barunter unb bereitet fotgenben Seig: 3Kan 
gibt auf ein SKubelbrett 2 £anb t>oll 3Jle^l, madfjt in ber 
SRitte ein £oö), rü&rt 2 6ier, 2 Söffet t)ott fauren 3tal>m, 
2 Sotl) SButter unb ein wenig ©alg hinein, »erarbeitet 
biefeS $u einem Seig , nrie ben 9hibelteig , rollt iljn bünn " 
aus, fd&neibet länglidje ©tüdtd&en bat>on, (treibt baS Wb= 
gerührte barauf, rollt es jufammen, roenbet es in gier 
um, befireut es mit SBetfme&l unb badt eS im ©d^malj. 
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178. ©tyinfetwürjle. 

9Jtan ^adt V* $funb ©stufen re<$t fein, gibt eine 
£anb t)ott 3öecfmef)l, 2 (Sier unb fein gefdjntttene (Sitronen* 
fetalen tyin&u unb rityrt alles untereinanber, fdjneibet Db= 
taten in fingerlange ©tüäd&en, feudjtet fie mit 2Baffer 
etwas an, legt von ber garce barauf, fdfjlägt bie Oblaten 
über einanber, roenbet fic in ©ier um, beftreut fie mit 
2Be<fme$l unb ba<ft fie in feigem ©<$mali. 

179. SWerenfönitten. 

9Kan f)adt 3 ÄatbSnieren mit ein wenig TOerenfett 
gan§ fein, gibt in :5JUl<$ gemeinte, wieber auSgebrücfte 
9Jhmbbrob, 3 (Ster, 9JluSfatnu&, Sal$ unb etwas 9tal)m 
baran, rüf)rt 2WeS unter einanber, ftreicf)t es auf 2öe<f= 
fdjnttten, beftreitfjt biefelben mit (Siern, beftreut fic mit SBe* 
meljl unb baeft fie in Ijeifcem ©d&malj. 

180. £trnfd)ttitten. 

Sftan röftet Sd&nitten von SJUldjbrob, roäfd&t unb 
reinigt ein ÄalbSfjtm, rüfjrt es in eine 6djüffel fo fein wie 
Seig ab, fd)lägt 2 @ter ba§u, tfjut 4 (Sjjlöffel üoCC fügen 
3taf)m, etwas <Sat§ unb 3JtuSfat l)ingu, legt ein wallnuf$= 
grofceS ©tüä SSutter in eine Pfanne, lägt fie jerge^en, 
tüfjrt baS abgerührte £irn baran unb lägt eS unter be- 
ftänbigem Umrühren bid werben , es ift jeboäj barauf gu 
adjten, baft es fidj nidjt fdjeibet ; alSbann legt man eS auf 
baS geröftete 2Rildf)brob unb bie &irnfdf)uitten finb fertig. 

181. ©e&atfene ©arbeiten. 

@S werben fd)öne unb rein gewaf<$ene ©arbeHen ge- 
nommen, ber Sänge nad) von einanber gefdfjuitten, bie 
©räten herausgezogen, jebe <Qälfte in (Si unb Söecfmefjl 
umgewenbet unb mit ^armefanfäfe tjermifdjt, fd&neU aus 
bem ©(^malj gebacken. 
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182. ©anfeleter. 

3Jlan fpidt bie Seber mit gimntt unb SMfen, legt fic 
in einen Sieget mit ^wiebeln unb öutter, bedt bie fieber 
mit ©ped )u unb lägt fie fo auf Äofclen unten unb oben 
gar werben, bann röftet man ein wenig Surfet unb ÜDle^l 
in ©i^malj gelb , füllt gleifdjbrülje unb ©itronenfaft auf, 
gibt ben Saft t>on ber Seber baju unb lägt eS auffoc^en. 

183. Tabellen. 

Uebrig gebliebenes SHinb=, £ammel= unb Äalbfleifd) 
fowofyl einzeln, als gufammen, fyadt man red)t flein, tljut 
ein falbes $funb »ratmurflfüttc nebft jwei in Söaffer 
eingeweihte unb wieber gut auSgebrfidte $tttd)bröb(ien 
(12 8t|0/ 2 ©er, Saig, etwas Pfeffer unb helfen Ijinp, 
mengt alles untereinanber , maö)t baoon in ber fjorm 
eines (SieS nur etwas größere Stögen unb badt ffe 
in Butter ober ©^malj. 

184. ©ebratene grifabellen. 

Jgiegu nimmt man 1 Streit SUnbfleifd), 1 3^eil Salb* 
unb 1 £f)eil ©^metnefleifcE), weites redjt fein getyadt 
wirb, gibt *u 17 2 $funb gleifö 4 ©ier, 6alj, 3ttuSfat-- 
itufe, helfen, fein gefönittene 3^^beln, $eterfilie unb 2 
geriebene 3Kil$brob ; biefeS wirb untereinanber gemifdjt 
pm runben Satt geformt, mit ber naffen §anb re<$t glatt 
gemalt, in ^eifje Sutter ober ©<$mat$ gelegt, auf beiben 
(Seiten bunfelgelb gebraten unb mit etwas gleifd)brüf)e 
fertig gebeimpft, wo^u man l l / 2 ©tunben nöt^ig Ijat. 

185. ©eBacfeneS $afl>8$trn. 

Stadlern baS ®e^irn gehäutet unb in ©aljwaffer weife 
gewafd&en ift, t^ut man es in einen ©ei&er, bamit es troden 
abläuft ; nimmt gef lepperte ©ier, wäl$t baS ©e&irn barm 
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um, bcftreut es mit SBedme^l unb @al& unb fcadt es 
bann im ©dpnalj. 

186. Äa(b8*(£oteiett8 mit @<$fcetnefleif<^arce 

in Rapier* 

$)ie ©oteletts derben fein getjadt, gefallen, in ®ier 
unb 2öedmef)l panirt unb im ©d&matj hellgelb gebaden; 
hierauf wirb folgenbe $arce gemalt: Stoves ©djweine* 
fleifdj wirb fein gefjadt unb geflogen burdj'S ^aarfteb ge= 
trieben, ©alj, etwas Pfeffer, feine ßitronenföale unb 
9fluSfatnuf$ barunter gerührt, bie Koteletts .auf beiben 
©eiten bamit befinden unb in roei&e *ßapierformen, meldte 
gefdfjnitten unb mit Sutter beftrid&en ftnb, gelegt, ba§ fte 
unten unb oben bebedt finb, aufcen ^erum nrirb baS $a= 
pier etroaS umgebogen, in einen flauen Siegel eine Jjalbe 
©tunbe t>or bem 2tnridjten in bie SRö^re geftettt unb 
fammt ben papieren fenrirt. 

Saucen. 



187* 33e<$amette*@auce* 

3ftan belegt ben »oben eines ©afferottS mit % $fb. 
SButter, 2 3wiebeln, einer falben ©etterienmrgel, 1 gelben 
9tübe, alles gerfdfjnitten , 2 Sorbeerblättem unb 1 ©tüd 
ßitronenfdjale ; nun fd^neibet man 1 $fb. Äalbfleif<$ unb 
V, *Pfb. ©dfjinfen in Söürfeln, bebedt bamit baS ©anje, 
lägt es ein wenig angießen, gibt einen ©djöpflöffet oott 
gleifd&britye, etroaS ©al$, (Sitronenfd&ale unb SJluSfatblütfje 
bagu unb bämpft es ^ugebedt auf gelinbem Steuer fo lange, 
bis ber ©aft ganj eingelöst ift, bann ftäubt man 3 Äodf)= 
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Iöffel sott SRc^I hinein, röftet 2ltte3 noejj ein wenig, rü&rt 
3 ©poppen fodfjenben fügen Staunt bagu unb läfjt biefed 
unter beftänbigem Stühren stemlidf) bid einfodfjen, treibt e* 
burdfj'S igaarfteb unb §ebt bie ©auce ju weiterem @e= 
brause in einem irbenen @efcf)irr auf; wätyrenb beä 6r- 
faltenS rüfjrt man fte nodj öfter um, bamit fie feine §aut 
befommt. ©ie mufc eine gelbe garbe f)aben, au&erbem 
gibt man nodf) etroaS 3uS baran. 

188* 2RiW)*@auce mit Sitroneiu 

3tü$re einen (Sfclöffel t>ott Wltty unb 5 ©tbotter mit 
einer falben Sütafc Wlilä) ober 3la^m glatt an, gib 6 £ot§ 
an einer Zitrone abgeriebenen ftudzx f)ingu, laffe biefeä 
unter forttoäljrenbem ©plagen mit bem ©djneebefen auf 
bem geuer bis t>or'£ Sod&en fommen, fei&e e£ burd&'S 
£aarjteb unb rid&te es fogleidfj an. 

189* S5anifle-@auce* 

Vi aWafc miä) wirb mit einem ©tüdfdfjen SSaniHe eine 
SSiertelftunbe langfam gefönt unb eben fo lange pgebeeft 
flehen gelaffen ; nun rü^rt man einen (Sfclöffel t>oll 3Jtef)l 
mit einem fleinen ©poppen SJttldf) glatt, gibt 5 (Sibotter, 
Suder unb bie etwas erfaltete S$anilfc2RileJ) ^inju, rüfjrt 
Sittel beftänbig mit bem ©dfjneebefen bis eS fod&enb ift 
unb rietet es burdf) ein £aarfieb an. 3Ran fann audjj 
bie SBanille mit 3uder ftofcen unb baju geben. 

190. 2Ranbel'@auce* 

4 £ot§ füge unb 6 ©tüdf bittere abgezogene 3Jlanbeln 
werben mit 3Jlild^ fein geftofcen in einer falben 3Jla& gute 
2Rild& einige 3M aufgefodfjt, eine SBiertelftunbe ^ingeftettt, 
burd& ein, ©ieb gegoffen unb übrigens wie bie Sanille^ 
©auce bereitet. 
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191. 3tmmet*@auce- 

9ftan bereitet biefelbe roie bie 3Sanille=©auce, nur 
wirb ftatt ber SSanitte ein fingerlanges ©lütf 3i™ me t ta 
ber -äftüd) gefönt. 

192. <£tyocolabe*@auce. 

6 2otf) geriebene ®&ocotabe wirb mit einem ©äjoppett 
3JMtdj unter beftänbigem Umrühren gut gefönt unb hierauf 
nod) ein ©poppen 9flitd& f)inaugeg offen , ift biefeö nocfc 
mals auf gefönt, lagt man es eine Sßtertetftunbe fielen. 
Unterbeffen rüfjrt man einen ©Löffel t)ott 3Kel)l mit einem 
Keinen ©poppen 9Jtttd), 4 (Sibottern unb ßndex glatt an 
unb beljanbelt fie wie bie $Banille=©auce. 

193. 3rote6el*@auce. 

SMe 3wiebeln toerben in längere ©tüä <ä)en gefdjnttten, 
in %ett roeity gebämpft, bann geriebenes 3Jlild^brob baju 
getl>an unb Ijörtlidj geröftet, gleifd)briif)e baran gcgojfen 
unb bie Sauce no<$ ein wenig bamit gefönt. 3Jlan gibt 
fie ju gefönten (Snten unb ©djroeinefletfd). 

194. Äaltc ©cutce über Sdinbfleifc^. 

3Äan nimmt ein paar Söffet t)ott ftarfen fügen ober 
jungen fauren 9taljm, einen Söffet doU Sßrooenceröl, ettoaS 
!leingef)atfte ßnriebdit, Pfeffer, Sßeterftlie, Sarbellen, SDttt$« 
brobfrumen unb ein f)artgefottene3, fleingefyadteä Eigelb, 
rityrt SlQeS gut untereinanber unb gibt e3 f alt auf ben 23f dj. 

195. 3totye 2Betn*@auce. 

Saffe 7* rotten 3öein, V* $funb 3uder, einige 
©tücf 3itnmet, bie ©d&ale einer falben Zitrone unb 2 66- 
löffel voU |)imbeer= ober 3of)anntebeer=0elee pgebedt bte 
jum Äo$en f ommen, rityre etwas 3Jlel)l mit taltem Söaffer 
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an, gib bauon fo Diel jum Söein, bog bie ©auce etwas 
gebunben wirb unb fdjütte fie foglei<§ in eine Sauciere. 

196. $>aßebuttett*@auce* 

(Sine £anb doH rein gewafdjene J&agebutten wirb mit 
7, 2Kafj SQöaffer 7 4 ©tunbe getobt, bur<$ einen feinen 
©eif>er getrieben, mit weifcem Söein, 3 U( * er un & 3* mme t 
burdjgefodfjt nnb fo t>iel 3Jtef)l ober ©tärfe mit Söaffer 
anfgetöft baran gerührt, ba& bie ©auce bidlidj wirb. 

197. @enf<@auce ju gtffctyetu 

©in ©tüd abgef lärte Sutter, einige (Eßlöffel t>oH ©enf, 
l)alb gif(f)waffer, Ijalb SBaffer wirb mit 1 bis 2 $affee= 
löffei t)ott ©tärfmefjl, meines mit etwas t altem SBaffer 
aufgetöft wirb, gefönt, mit 1 (Stbotter nnb 1 ©tüd ro&er 
Sutter abgerührt 

198. @efd)laQener SBetnfäaunu 

Smei ganje (Eier, 6 ©iergelb, 8 Sotf) an einer Zitrone 
abgeriebener 3 u ^ er / 2 ©poppen wei&er guter Söein nnb 
ber ©aft einer falben Zitrone werben auf Dem geuer mit 
einem ©djneebefen fo lange gefdjlagen, big fid) ein jarter 
bider ©djaum bitbet unb bie ©auce aufzeigen will, worauf 
fic vom $euer genommen unb no<§ eine 3eitlang gefd>lagen 
wirb. 3 c iö^ <wtf ^ er Dberflädje beä ©d&aume8 f^malc 
wie Del auäfetyenbe ©treifen, fo ift man fidjer, bafj fie 
fertig ift. $)er ©efd&mad nrirb burdj ba3 ^ingugeben eines 
(SfelöffelS t)oll 3tum ober feinem Siqueur fe&r erl;öf)t, 

199. 2Beij?e 2Betn*@auce* 

3wei «eine Äodjlöffel voU 9Ref)l werben mit einem 
falben ©poppen SBaffer unb 4 (Sibottern glatt angerührt, 
Vi 3Rafe Söein baran gegojfen unb mit 3 u ^ er / e * n WUt 
Gitronenfd&ale , Qimmä unb 2 2ot& SButter unter fort^ 
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wctyrettbem Stühren auf gefönt, burcp ©teb gegoffen unb 
über Sßubbing angerichtet. 

200* SGBeitt-@auce auf engltföe Ätt 

Su einem ©fjlöffel t>ott feinem 3Kel)l gibt man 4 £ot& 
3u<f er, 4 ßotf) ©utter, einige Äörndjen ©aty, etmag 3Jhig- 
fatnufc, rül;rt btefeg mit einem ©poppen SDBajfer nadj unb 
nad& glatt an unb gibt eben fo triel 3ttabeira fjin$u; rü^rt 
Sittel auf bem geuer $u einer ©auce gut ab unb lä&t fie 
big jum Äod&en 1)^6 werben, aber m$t fodjen. 

201. SCBei^e 2Betn*@auce mit 9tum» 

l U 5Ka& 2ßein wirb mit 1 Kaffeelöffel doU feüteg 
Sittel)!, 2 gangen ©iern, von einer Zitrone ©aft unb ©djale 
unb 3 Cfjlöffel t)ott ßuefer gut angerührt; btefeg unter 
beftänbigem ©plagen mit einem ©d&aumbefen big aor'g 
Äo<$en gebraut, 1 ©lag Sftum bur<f)gefd)tagen unb fofort 
angerichtet. 

202* Äalte $unf$-@auce* 

S)iefelbe wirb ebenfo bereitet roie bic üorfjergeljenbe, 
nur nefjme man ftatt 2 gange @ier 3—4 ©ibotter, riif)re 
bie ©auce big vox bem Äo$en unb mifdje falt ein ©lag 
Slrrac burdj. 

203* 3lojtnen*@auce- 

3n 4 £oty Sutter mirb ein Söffel tiott 3Kel)l langfam 
braun geröftet, mit einem ©poppen Sßaffer glatt ange= 
rüfjrt, eine halbe 3Jtafc Söein, 4 £oth Söeinbeeren unb' 
9tofinen, 1 ©tücf ßimmet unb Sitronenfchale hinzugegeben 
unb nach mehrmaligem äuffochen angerichtet. ®iefe ©auce 
eignet ftch gut gu 3Ref)lfpeifen im Dfen unb aug bem 
©djmalft gebaden. 
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204* @pecf*@auce* 

gern gewürfelter ©pecf wirb langfam bunfelgelb ge= 
braten, bie gebratenen ©petfwürfel nimmt man bann 
IjerauS unb rüfjrt je nadj ber Portion ber ©auce 1 bis 2 
Söffet sott 3Jte&l hinein, lägt fie mit fodjenbem Söaffer, 
©fftg, etwas Pfeffer unb ©alj burd&fodjen, unb gibt beim 
änri^ten bie ©pedwürfel hinein ober baju. 

205* @auetampfet*@auce* 

$)er Sauerampfer wirb gewaf<$en unb ätemlid) fein 
ge^adt, bann lägt man ein ©tüd$en Sutter jergeljen, 
bämpft tyn barin, ftreut einen ober je nad&bem eS riet 
Sauerampfer ijt, 2 fiöffel t>ott 3Kel)l barauf, unb f)at bieS 
nod) eine 2Beile mitgebämpft, füllt man es mit guter 
feiger gleifdjbrüfje auf, tf>ut ©al$, üBtuSfatnufc, na<$ $e= 
lieben audj etwas ungefodjteS bürreS gleifdj baju unb 
lägt eS bamit eine SSiertelftunbe f odjen. SDiefe ©auce pafet 
ju Sttnbfleifdj ober gebratenem ©eflügel. 3ftan fann audj 
einige ©igetb baran rühren. 

206* #oflanbet>@auce ju |>edjt 

3Ran ntyre 2 Sotf) »utter flaumig , fälage 3 @i= 
botter, eins nadj bem anbern hinein, rüfcre i 5Kefferfpi|e 
voU 3Refcl unb 3 (S&töffel t>ott fauren 3iaf)m bagu, ftette 
biefeS aufs geuer unb rüfjre es fortmetyrenb, bis es an= 
fängt btd ju werben, aermifdje nodj ©itronenfaft unb ben 
©oft von gebratenem ißedjt bamit unb richte bie ©auce an. 

207* Äatte #&rtn8*@auce* 

3Wan nimmt einen SIRildjner, wäfdjt unb grätet iljn 
aus, ftöjjt ifjn mit 3 Ijartgefottenen (Siern nebft ein wenig 
© Kalotten jwiebeln im SWörfer fein, treibt SÄHeS fammt ber 
9Rild) bur#S ©aarfteb, nimmt no<$ einen gehabten SorS= 
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borfer Gipfel baju unb madfjt bie ©auce mit ®fftg, Del 
nnb Pfeffer an. ©ie ift gum 9tinbfleifdf) unb f altem 3ka= 
ten fef>r gut. 

208* *PetetjiIlen*@auce* 

Sutter unb ÜIRefjl wirb aufammen gebämpft, gleifdf)* 
ixtye ober SBaffer unb ©al$ baju gegeben, unb nadf) bem 
S)ur(^fo$en ein gutes ©tütf frifd>e Sutter unb feinge&acfte 
$eterfüie burdf)gerüF)rt. 

209* 2lußew*@auce* 

SKefime eine 2lnjat)l Sluftern, löfe fie aus, neunte bie 
Särte hinweg unb behalte ben ©aft bacon ^urüd ; lajfe 
in einer ©afferole Butter jergefjen, bämpfe bie duftem 
ein wenig barin, tfyue fein geriebenes 9ftüdf)brob unb (Sit* 
ronenfd&ale baju unb laffe 2WeS jufammen nodj etroaS 
bämpfen; bann gebe gteifdf)- ober SBratenbriibe, Zitronen- 
faft, ben ©aft von Süßem, Söein unb 3HuSfatnuß Ijinju 
unb laffe SlffeS miteinanber ein wenig auffod&en. SDiefe 
©auce roirb geroitynlid) ju gebratenen Äapaunen gegeben. 

210. Äitföen* ober 2Bei$fel*©auce- 

Sflan fteint 1 $funb Äufd&en unb 1 $funb Söeidfjfeln 
aus, ftöfet bie Äerne in einem 3Jlörfer, gibt baS gteifd&ige 
nebft ein ©tücf Simmet, (Sitronenfd&ale, 2 ©poppen Söaffer 
unb ein jerfd&nitteneS SMnbbrob j^in^u, läßt es eine ©tunbe 
fodfjen unb t)erbünut eä mit 2 ©poppen guten, am beften 
rotten 2öein nebft einem ©poppen Söaffer, treibt äUeS 
burdfj ein ©ieb, tf)ut 3 u #er unb 3 Sotf) Sutter ba§u unb 
rüf)rt eS beftänbig bis üor'S flogen. Äodfjen barf bie 
©auce mdjjt; follte fie p bitf fein, roirb mit SBein na<fc 
geholfen; audf) jroei (Sfilöffel vo\L fiirfd&roaffer oor bem 
Slnrid&ten hinein gegeben, mad&t berfelben einen guten 
©efd&maä. 
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211. ©auce fcort gettocfneten Äftföetu 

(Sin $funb gebürrte fitrfdf>en werben in einem 3Rörfer 
geflogen unb gang nad& ber oorfjergefjenben ©auce gemalt ; 
ba man jebo<f> bie Äirf d&en nid)t au$ fernen fann, müffen 
fte gang geftoßen werben. 

212. Ätrfd)en*@auce- 

üUton ftoße bie Äirfd&en fammt ben Äernen, fod&e fie 
eine Sßiertelftunbe mit SßatTev, einigen Steifen unb £ttronen= 
Reiben unb rüfjre fie burdf) einen groben ©eifjer; bann 
laffe man bie ©auce wieber fod&en, gebe 3uder, geftoßenen 
3immet fomie etwaä helfen ^ingu unb rü^refot)iel©tärf= 
mefyl mit etwas Söaffer burd), baß bie ©auce recf)t ge- 
bunben werbe; man fann aud) etwas Slrac baran tljun. 

213. SlepfeKSauce- 

3Kan fdf)äle reife Slepfet, jerfdfjneibe unb wafdfje fie, 
tfjue fie in eine (Safferole mit einigen abgezogenen unb 
geflogenen -Kanbeln unb ©itronenfdjale , fodje unb t)er- 
rü&re fie fein, bringe fie bann Wieber mit einem Olafe 
2öein, $uder, Keinen Stojinen unb 3 immei au f'S $ e uer 
unb fod&e alle^ gut burd); jjulefct tierbide man fie nod) 
burdj einen falben £öffel noff 9M;l, bamit bie 33rüf;e fidf> 
nid&t Don ben Slepfeln trennt. 

214. @arbeöen*©auce ju SRinbfleifd^. 

SSier Sotf) gewäfferte unb ausgegrätete ©arbeHen, 
einige (Sljalotten, etwas SPeterfilte, bie ©djale unb ba£ 
9ftarf Don ungefähr einer fjalben Sitrone f)adt mau redjt 
fein, röfiet 9M)l in Butter gelb, läßt baS ©eljadte barin 
bämpfen, gießt fo mel gteijcfjbrüfye i)in§u, baß bie ©auce 
nidf)t gu bid wirb, unb tfjut t)or bem 2lnridf)ten nodf)9Jtuä- 
fatnuß baju. 
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215* SSraune @arbellen*@auce* 

$)a§ Sfteljl wirb in SButter fdjön braun geröftet, mit 
gleifdjbrü^e oerbünnt unb helfen , ßitronen unb etwa3 
2öein baran getrau ; bie ©arbeilen werben x>on ben ©raten 
abgelöft, einige 3^ w frifdjeS Söaffer gelegt, bamit ftd) 
ba£ ©alj ^erau^ie^t , fein getyaät ober gefdjnitten unb 
mit bem ttebrigen aufgefodjt. 

216* @)>argel*@auce* 

V 2 ©fetöffcl t)oH 3Jiel)l, 2 ©ibotter, 1 ©fetöffcl uott 
biäer f aurer Sftafjm, etwas üUhiSfatnuß unb fo Diel ©parget 
waffer ober gletfcPrüfye, bis bie ©auce bie gehörige 2)i<fe 
befommt, wirb auf bem geuer bis oor'3 Äodjen ftarf ge= 
rü^rt unb bann über ©pargel, (Sanriol u. f. w. angerichtet. 

217* SSraune 9tagout*@auce* 

Sine braune ßinbrenn tt>irb nadj unb nadj mit guter 
$leifd)brülje, Sratenbrü&e ober Äraftbrülje angerührt, mit 
einer mit 2 Steifen beftecf ten j&roizbel, Lorbeerblatt, ein 
©läsdjen SBetn, etwas @fftg , nadj ^Belieben ein wenig 
9JhiSfatblütf)e unb einiges Söurjelwerf gut burdjgefod&t, 
burd) ein £aarfieb getrieben unb ju melen SRagout=©aucen 
uermenbet. 

218. Sßetjje 3tagout*@auce* 

£)iefe bereitet man wie bie twrige, jebod) muß eine 
weiße (Sinbrenn gemalt werben ; will man fie $u ©emüfen 
serwenben, fo barf weber Sßein no$ ©itrone §in$ufommett 
unb biefelbe nur mit gleifdjbrüfje aufgefüllt werben. 

219* gricaffee*@auce* 

SSier (Sibotter werben perfl mit 2 Söffel twtt faltem 
5Baffer unb bann mit einem nußgroßen ©tüddjen SSutter 
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abgerührt, 2—3 Sd&öpflöffel *oU weifce, mit ©itronenfaft 
abgefd&ctrfte §ei&e einmadf^Sauce bar an gegoff en, alles ab= 
gerührt, unb burdfj ein Sieb getrieben. 3ftan fcermenbet 
biefelbe Spargel, jungen £itf)nern, Äalbfleifdf), ßannot. 
2öiH man fte &u etwas ©ebadenem gebrauten, näm- 
li$ ju SrieS , ÄalSfü&en u. bgl., f o mufj bie Sauce gan& 
fatt fein unb biefer, beSfjalb nimmt man einige (Sibotter 
unb 3ftefyl meljr baju. 

220. TrüffekSauce- 

§Rad&bem 2 Söffet aott 3Re$t in 6 Sot$ Sutter ober 
Sd&malj gelbbraun geröftet finb, werben ftc mit guter 
gteifd&brülje unb einem ®lafe rotten Söein abgerührt, 
4 big 6 Trüffeln fein gefd£)ält, gef Quitten, im Sölörfer ge= 
flogen unb ^in^u gegeben nebft Salj, 2 Söffet t>ott Äraft= 
ober Sratenbrtilje, ein wenig Pfeffer unb ©itronenfaft. 
Sitte« wirb nod) eine fjalbe Stunbe gefönt, baS ftett ab- 
genommen unb bie Sauce ju Ragout üerwenbet. 

221* Äapern*@auce. 

(SS wirb ein braunes (Sinbrenn gemalt, ein Stüd fein 
gefd&nittene Riebet bamit geröftet, mit gleifd&brülje unb 
einem Söffe! t>ott ©fftg angerührt unb aufgeloht, bann 
mit jroei (Sfjtöffeln uott Äapern, etwas Pfeffer unb Salj 
nod&malS gefönt, baS gett abgenommen unb angerid&tet. 

222* (£$am)>tgnön8*@auce. 

©ine <ganb üott gemafdfjene Champignons werben fein 
gefdjnitten, ebenfo eine fjalbe 3^iebel; btefeS in 4 Sotl) 
Sutter weidf) gebämpft, mit einem Äodfjlöffel t)ott SKe^l 
geraubt, mit guter gteifd&brüfje angerührt, mit Safy unb 
•üJluSfatnufj gewürzt unb eine §albe Stunbe langfam ge= 
lodjt, etwas ©itronenfaft ^injuget^an unb angerichtet, gu 
eingema^tem eine feljr gute Sauce. 
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223* <£$ampignon8*©auce anberer Ktt 

3ftan bereitet eine weifee ©ütbreun=Sauce , gibt bic 
getoafd&enen jerf^nittenen GfjampignonS hinein unb tofyt 
fte eine ^albe ©tunbe. 

224. 3Jiabeira*@auce. 

3n einen Stiegel wirb ein StfiÄ $eilaffene Butter, 
eine Ejalbe ©etterierourjet, eine gelbe 9Rübe, eine Sßetetfitien- 
tourjel, eine 3roiebcl, ein ©tüddjen ©peef, alles jerfd^nitten 
nebft einem Soorbeerbtatt getfjan; biefeS läfjt man mit 
einem (Schöpflöffel t)ott $letfd)btül)e pgebetft einbraten, bis 
es fur$ unb gelb geworben ift, bann wirb es mit einem 
©<$öpflöffel t)olI brauner @inmad)fauce unb eben fo uiel 
gtetfd&brü^e bieflid) eingelöst, baS gett abgenommen unb 
burd) ein ©ieb getrieben, abermals aufs geuer gefteüt, 
nu&grofc Sutter, ein ©laS ütftobeira unb ber ©aft einer 
falben Zitrone baran gegeben unb unter fortroäljrenbem 
5Iufjie^en mit bem Söffet nochmals Ijetfc gemalt ; man gibt 
bie ©auce ju gebratenem Sftinbfleif^. 

225. 2Äeerretttg mit %Uifätxtyt. 

Sflan fdjabt ifm rein, reibt ibn auf einem SReibeifen 
unb reibt hierauf fjarteS meines S3rob barauf, tljut beibeS 
in einen Siegel mit gteifdjbrü&e , 3 u ^ er / Sutter unb 
etwaß 9JhiSfatnuf$ unb läßt es eine SBiertelftunbe fod&en. 

226. SÄeerretttg mit Wtity. 

3Jtan fd&abt unb reibt tf)n, rote ben üorljergefyenben 
nebft etroaS roeifeem SJrob, gibt beibcS in einen Siegel unb 
rüljrt es mit f alter 3Rildj , einem Söffet *ott SWe&t unb 
einer fleinen £anb üoH fein gefto&ener SJtonbetn an, gießt 
hierauf fo oiet fod&enbe 3Jttldj baran, bis eS bie gehörige 
£>t<fe i)at, gibt 3ucEer ™$ belieben hinein unb lägt es 
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unter beflänbigem Umrühren auffodjen. Seim Slnridjten 
f ann man ein wenig geflogenen ßhnmet ober 3Jlu£f atblütf)e 
barauf ftreuen. (5$ wirb biefeS jum 9Unbfleifdj als ©emüfe 
gegeben. 

227- &o$e 3tet%@auce. 

3ttan wafdje unb fdjäle bie fettige ganj fein, reibe 
fte auf einem Steibeifen, üermifc^e fie mit ©alj unb laffe 
fie eine ©tunbe fielen, bann brüefe man fie aus, beftreue 
fie mit Pfeffer unb gebe (Sfftg unb Del baju. 

228- ®alat*@auce* 

SKan ruljre brei tyartgefodjte (Sibotter mit (Sfftg fein, 
gebe Del unb ©alj, auejj na<$ belieben etmaS 3u<f er ^inju. 

229* SBeifie Sauce ju gefegter Ddtfetuunae ober 

Rinbfkif^ 

3Ran laffe eine gefcfjnittene Srotebel unb 3JM)l in 
Sutter gelb bämpfen, rütyre baju üon ber 93rüf)e, worin 
bie 3 un Ö e roeidj gefönt ift ober gleif<f)briU)e, 2—3 £or= 
beerblätter, etwas Pfeffer, 3Ku$fatbtütf)e unb einige (Sit-- 
ronenf Reiben, nad) belieben ein Sßaar geljadte ©arbeiten 
unb etwas meinen 2öein ober in feine äöürfel gefdjnittene 
eingemachte (Surfen. 

230. ©urlen*@auce* 

3Jlan fd)ält ©urfen, nimmt bie Äerne IjerauS, fdfjnei- 
bet fie in ©tütfe unb bämpft fte mit ßuefer, ©ffig U nb ein 
wenig ©alj; hierauf mad&t man eine gelbe einbrenn, xfyxt 
fte mit gteifdjbritye an, gibt nodj ein wenig ©ffig, ©e= 
wür$ unb Sorbeerblätter hinein, läßt e3 fodjen unb feilet 
e3 burdf), gibt bie ©auce bann auf bie ©urfen unb fodjt 
biefeS noc^mal^ auf. — SKan gibt fie gum 9tinbfleifcf>, 
Jpammelfleifdj u. f. w. 
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231, 3tom*@auce* 

3Ran Ußt V, 9Äa& Sßaffcr, V* 3Raß meifeen 2Bein, 
9 2ot§ 3udcr unb 3 imTnet 9 ut lod&en, ßtbt bann ein ©ta$ 
Sftum hinein, rü&rt 2 Söffet doU 2Rel)l mit 2 Söffcln t>ott 
2öaffer unb 3 (Sibottern gut ab , rityrt btefeS baju unb 
lägt Sittel unter beftänbigem Stühren auflohen. 

232* ©auce fcon übrig gebliebener 33rttye etuge* 

matter 3«>ctf^en. 

3Ran t)ermifd)c bie 33riif)e pr §älfte mit SBaffer, 
xityre, roenn fie fodjt, etmaS ©tärfmeltf mit Söaffer ange* 
rii&rt §in$u, unb gebe bie ©auce gu falten 3tei3= unb 
©rieSfoeifen. 

233* ©auce Don getroefneten Quttftytu 

§0lan madjt au« V« $funb getrotteten gut abgebrüfc 
ten Sroetf^en bie Äerne, aerjiößt ben britten £&eil im 
3Rörfer unb foä)t beibeS mit Vs 3Jto& SBaffer fo lange, 
bis bie 3^etf<^en meid) finb ; bann treibt man fie bur# 
ein ©ieb, gibt roeifjen 2Bein, ßttronenfaft unb ©<§ate, 
3uder unb gimmet l;inju unb lägt eä auffegen, ©ottte 
bie ©auce nidjt bi(f genug fein, rüfjrt man no<$ ein 2öffel= 
djen t)ott ©tärfme^l baju. 

234, ©djaumfauce öon £imbeer* ober SotyanniS* 

beerfaft* 

SSier ftarf gefdf)lagene 6ier, 2 Kaffeelöffel t)ott 2Rel)l, 
Vi 3Jtaf3 frtfdjer £imbeer- ober 3>ol)anni3beerfaft unb 3u<Ier 
wirb auf bem gfeuer mit einem ©d)aumbefen fo lange 
ftart gefdjlagen, bis e3 fteigt, fodjen barf e3 jebod) nid)t. 
3u eingelöstem ©aft fann man ein SDrittt^eil meinen 
Söein ober SBaffer beimifdfjen. 
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235. ättnbfleifö f oc^etu 

£)aä Stinbfleifdj mufe im ©ommer roenigftenä 1 Sag, 
im Söinter 2 Sage alt fein, bann wirb e3 uor bem Söafdjen 
redjt geflopft, bamit e3 mürbe wirb unb mit faltem ober 
fod&enbem SBaffer aufs geuer gebellt, 'bod? fjat bie @r= 
faljrung gelefjrt, ba§ lefctereä uorjnjie^en ift, inbem ba- 
burdj weniger ber ©aft ausgesogen unb jugleid) ein 
früheres Söeid&roerben beförbert wirb, gu bem friftfien 
gleite gebe man gleid) baS gehörige ©alj unb laffe e3, 
ift e3 mit faltem SBaffer fjingefefct roorben, rafd) big t>or'3 
Äodfjen fommen, fdjäume cS bann forgfältig ab, gebe ba3 
geroöfmlidje ©eroürj unb »on alten ärten Söurgeln unb 
Smiebeln Ijinein unb laffe baSfelbe jugebedt roeber &u 
langfam no<$ ju fiarf 3—4 ©tunben, na<f)bem baä ©tücf 
Hein ober grofj ift, lochen. 9laty einigen ©tunben fd^öpft 
man ba§ gett ab unb follte S3rüf)e eingefodjt fein, fo 
mufe man fod)enbe3 SBaffer nadjgiefcen, roelcfyeä man jeber- 
$eit bereit galten mufc. Seim Slnri^ten belegt man ba3 
gletfdf) fomie ben 3tanb ber ©djüffel mit ^eteifilie ober 
gibt eine ©auce baju. 

236. 3tinbpeif$ auf frattj&ftföe Slrt 

3Ran wafdje ein mageres ©tili D<f)fenfleifd), flopfe 
es mürbe, reibe eä mit ©alj unb Pfeffer ein unb fpi<fe e£ 
mit längli<$en ©pedftreifen, meldte juoor in ganj fein ge= 
^adter ^eterfilie, ©Kalotten, Sxokbdn, ©alj unb Pfeffer 
umgeroenbet werben muffen ; bann bebede man ben »oben 



Digitized by Google 



68 



unb bie ©eitert eines Siegels mit bünnem ©ped, beflreue 
if)n mit (Sewing, t>ert§eile barauf eine Stiebet, SWelfen, 
einige Sorbeerbtätter, ^Peterfilie , Äötbelfraut unb gelbe 
9tüben, lege baS gleifdfj hinein, gebe reingettmfd&ene ÄatbS* 
füßebap, gieße 9 Söffet voU gteifd&britye barem, bedeben 
Siegel redfjt fefl ju unb taffe es 2 ©tunben auf fd£)roadf)em 
geuer bämpfen. 3ft e $ ^alb fertig, gieße man SBcin unb 
äöeinefftg baran, taffe eS nodj) eine Söeile jugebedt fort- 
bämpfen, neunte bann baS gleif<§ fcerauS, fdfjlage (Siroeiß 
&u ©d&nee unb rüfjre eS an bie S8rüt>e, bamit fie Har 
mirb , unb lajfe biefelbe burd£)'S §aarfieb laufen ; unter= 
beffen reinige beu Sieget, gieße bie burdfigelaufene 33ritf)e 
wieber hinein, lege baS Steift bagu unb Iaffe eS no<$ eine 
2öeite bämpfen. 

237. Siüibjleifö auf italientföe «rt 

3)iefeS muß ©d&roangftüd fein unb fann man eS nadj 
belieben fpiden; atsbann neunte man ein ©tüd ©ped, 
tf)ue i^n nebft ein roenig ßnoblaudf), Saftlifum, S^pmian, 
3—4 Keifen, einigen Äörndfjen Pfeffer in einem SWörfer 
unb ftoße biefeS, gebe eS in ein ©efd^irr, too baS gleifd^ 
fnapp t)ineingef)t, ttjue ein wenig ©al§, ein paar ^wiebeln 
unb Sorbeerblatt barauf, bede eS ju unb taffe eS auf 
glei<$em geuer unter öfterem IXmmenben beimpfen; fängt 
baS gteifdf) an gelb $u roerben, gieße man gleifd&brütje 
baran unb taffe es roeidfj »erben. £)aS gleifdf) wirb mit 
ber ©auce angerichtet, jebod^ baS gett abgenommen. 

238* 9WnbfIeif<§ anbem 

§iergu nimmt man Srujtfern unb fodfjt i^n bis er 
roei<$ tft, bann legt man üjn in eine ^Bratpfanne, betreut 
tyn mit J^feffer, ©atj unb feinen Äräutern, beftreid&t tyn 
mit gett ober Sutter, beftreut ü)n mit 2Bedmet)l unb be* 
[treibt benfelben nod&mals mit Sutter, fteUt baS gteifd) 
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in bte Sratröljre unb lägt e$ f^ön gelb werben. 2Wan 
gibt eine 6(jalottenfauce baju. 

239. 8Wnbfleif<$ mit feinen Kräutern* 

SKan fdfjneibe ©^alottenjroiebeln, Sßeterfilie, S^mian, 
SafiUtum, Sertram unb Äapern fein, gebe biefeS in einen 
Siegel, iüo ba3 gleifdf) l)ineingef)t, bämpfe e3 in etroaä 
33utter unb lege Ijalb roetdfj gefodfjteä Sftinbfleifdfj mit @al§ 
unb Pfeffer betreut barauf, laffe baäfelbe auf gleichem 
geuer meid) bämpfen unb gebe unterbeffen öftere einige 
Söffcl Doli gleiföbrfi&e baran. 3ft e3 3eit jum ©eroiren, 
gebe man nodj ein paar Söffel t)ott guten ©enf, etroaS 
Äräutereffig unb (Sitronenfaft ba$u unb richte ba$ gleifdf) 
in bief er ©auce an ; jebod^ barf biefelbe nidjjt ju bünn fein, 

240. OebämpfteS »inbfleif^ 

3Kan flopfe ein ftafdjigea ©tüd SRinbfletfd^ redf)t flarf, 
roafdje e3 fauber unb fpide eä mit ©ped unb ©itronen= 
f dualen, bann lege man in eine Lafferde auf ben Soben 
fleine ^öljer, etroa einen falben ginger btd, baä gefpidfte 
gleifdfj barauf, fatge e§ nidjt ju ftart, gieße gletfd&brülje 
unb @fftg, uad) Seiteben audf) Söein baju, big bie Srüfje 
in ber ©afferole fo f)o<$ als baä gteifdf) gef)t, tfyue etliche 
gefdfjälte, mit -Keifen befiedte 3nnebeln, einige Sorbeer* 
Hätter, 6itroneufdfjeiben unb ein ©tüd ©ped hinein unb 
laffc eS jugebedt fodfjen bis e3 roeidf) ift. 3ßun gießt man 
trie 33rüf)e herunter, fdjöpft baä gett baoon roteber in ba3 
©efdfjirr, in welkem ba£ gletfdjj gebämpft nmrbe, läßt e3 
§eiß werben, beftreut baä ©tüd gleif<§ mit 3Jlef)l unb 
legt e3 hinein, bamit e§ gelb wirb, gießt bann bie vorige « 
33ritf)e burdfj einen ©eifjer roieber baran unb läßt es nocf> 
etroaS fod&en. %m galle bie ©auce nidf)t hxann genug 
ift, fann man ein wenig 3uder baran brennen. 2öer ba3 
©aure liebt, fann eine fcalbe ©tunbe oor bem Slnridfjten 
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nod& ein wenig @fftg ober ©itronenfaft baran tfjun, unb 
aisbann ba3 ftletfdf) mit gefd&nittenen Sitronenfd&alen be- 
ftreut auf ben Sifdfc geben. 

241. ©eflo^fte* gewicfelte« Slfnbjletfö- 

^ier^u nimmt man ©dfjnmnjftüd, fdfjneibet baaon über 
quer 3Jlef[errücfen Slättdjjen, flopft Tie mit einem 
breiten Keffer, faljt unb pfeffert fie, belegt fte mit fein 
gefdjnitteneu ^roiebetn unb ©ped, roßt fie pfammen, um- 
nricfelt biefelben mit Smbfaben, legt fte hierauf in einen Siegel 
nebft etroaS 3wiebel, ©ped, Sutter, gelbe Stuben, ©etterte* 
unb ^eterfilienmurjeln, Sorbeerbtatt unb Gitronenfdjale, 
bedft fie ju unb lägt Sittel bämpfen bt3 e3 gelb geworben 
ifi, tljut atebann einige Söffet üoH fauren 9tal)m unb 
einen ©dfjöpflöffel t)ott gleifcf)brüf)e baran unb lägt bie 
Slottaben üottenbs toeid^ bämpfen; richtet fie an unb giefjt 
bie ©auce bur<$'3 £aarfieb barüber. 

242. ©etoftfeUe« engtiföe« 9ünbfleif<^ 

Söfe auä einem guten SRierenftüd bie Änodjen f>erau0, 
flopfe e3, lege ein ©tücf ßwiebel mit einigen helfen beftedft, 
ein Sorbeerblatt, Zitronen, ©atj unb Pfeffer barauf, rolle 
es guf ammen unb umroidle e3 f efi mit Sinbfaben ; gebe eS 
in eine Sratpfanne, bie einen ©edel fjat, nebft SBurjeln, 
Sroiebelu, etroaä (Sffig unb 2Bein, baä gteifd& barf jebodfc 
ni<$t ju fcfjarf werben, Iaffe e3 bann roeidfj braten unb 
bämpfen, gieße öfters ein wenig gleif<f)brüf)e baran, unb 
V 2 ©tunbe t)or bem 2lnrid£)ten gebe in ©<$mal$ geröfietea 
Sttunbbrob l;in§u unb naä) Selieben fauren Slaljm. S)ie 
©auce wirb burd&'S §aarfteb getrieben unb eytra gegeben. 

243. <£ngltf<$e8 3ftfnbfleifc^ füf gebraten- 

S)iefe§ mu§ audfj ein SRierenftüd fein, woraus bie 
Jtnodfjen jebodE) nid&t gelöft »erben, unb wetd&eS nid&t ge= 
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roidelt wirb, ©a^felbc wirb eben fo gebraten, wie ba3 
xwrfjergefjenbe, nur barf fein Söein unb ©fjig baju fommen. 

24A. »etfcfietfö, 

ipieju nimmt man ©d&nmnafiüd, flopft es unb toäfd&t 
eä mit warmem SEBaffer, begießt baSfelbe mit Reißern ©ffig 
unb gibt nod) fo oiel ©ffig unb SBein falt baran, big 
ba$ gleifdj) bamit bebedt ift, ftellt e3 an einen füllen 
Ort, unb läßt e$ 8 Sage ftefjen. hierauf ftetlt man e3 
gefallen, aber o^ne ben (Sffig auf$ geuer, ba baS gleifd) 
fd&on von bemfelben genug an fid) gebogen Ijat, gibt Stie- 
bet, Zitronen, Sorbeerblatt, SBurjeln unb Söaffer ober 
Sleifd^brü^e baju, unb läßt e3 meid& fodfjen; aisbann 
madfjt man ein braunes ©inbrenn, füllt baäfelbe mit ber 
Sritye auf unb läßt e3 burdtf od&en, treibt bie ©auce burdj 
einen Seiner, fdfjneibet baS gleifd) in ©tüde unb rietet 
fie barüber an. 

245* Boeuf k la mode. 

3Ran nimmt fjiersu ein ©tüd gleifdj) ofjne finodjen. 
befonberä aus ben ßenben, ober oon einem jungen Ockfen 
ba3 ©dfjroanafiüd, legt es mehrere Sage in ©ffig, beftedt 
eS bann mit fingerlangen ©tücfdjen ©ped red&t btd, legt 
breite, bünne ©tüdd>en ©ped, ober einige rein geroafdjene 
©pedfdfjroarten in einen Siegel unb ba3 gleifd) barauf, 
gibt 3miebel, gangen Pfeffer, helfen, 3ftusfatblütf)e, £or-- 
beerblätter, eine gelbe SHübe unb ein ©tüdd&en fd&roarje 
SBrobrinbe fjinju, t^ut fo niel Sßöaffer, (Sffig unb ©al& 
baran, baß e* nidf)t an SBrü^e mangelt, bedt ben Siegel 
red&t feft ju unb läßt Meä brei ©tttnben auf gelinbem 
fjeuer fod&en. älsbann röftet man 3Kef)l in SSutter fd&ön 
braun, füllt biefeä mit ber SBritye von bem gefönten Steift 
auf, läßt es lod&en unb rietet bie ©auce burdf) einen 
Seiner jum gleifcd an. 
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246. Soeuffteaf«- 

3)er abgelegene Senbenbraten wirb mit einem feud&ten 
Sud&e abgepufct, oben abgehäutet unb nadfj Setieben baS 
an ber ©eite befinbliche gett, ber fogenannte Stiemen, 
weggenommen, worauf in ber Quere fingerbitfe ©Reiben 
abgef Quitten unb mit einem flauen Keffer ein wenig ge- 
flopft werben, bafe fie bann runbe ©dhmtten btlben. 3)iefe 
werben mit ©alj unb Pfeffer auf beiben ©eiten beftreut, 
in jerlaffene Sutter getauft, auf einanber gelegt unb ein 
paar ©tunben hingeftellt, woburch fie beim ©raten Diel 
mürber werben ; hierauf in 93utter auf gutem geuer in 
6—8 Minuten auf beiben ©eiten fdjnell gebraten. 2Benn 
beim ©araufbrüdfen fein rotier ©aft mehr hervorbringt, 
finb fie fertig , währenb fie bennodf) f aftig fein müffen . 
SJtan gibt fie ju gerotteten Äartoffeln ober Äartoffelpuräe. 

247. 5tofW3eaf* 

3Jlan nimmt ba^u am beften ein 9tippenftü<f , flopft, 
wäfd£)t unb bratet es, nadhbem e£ vorher gehörig gefallen 
würbe, unter red^t fleißigem Segiefcen, bamit es redf)t 
mürbe wirb. 2lm Anfange giebt man etwas SBaffer baran, 
wirb bie Srütje bann weniger, fo giefct man wieber etwas 
nadf). Unterbeffen lägt man ein ©tüdf Sutter gelblid& 
werben, tljut in SBaffer weidfj gefönte Kartoffeln, nadfjbem 
fie abgefdfjält finb , h™ein , unb bratet fie braun , nimmt 
fie atebami aus ber Sutter ober giefct foldf)e in einen 
anberen Siegel, tJjut einige Söffet oott 3M)l baju, röflet 
e$ gelbbraun, gibt etwas gteifchbrühe, helfen, ©ewür^, 
(Sitronenfd&ale unb Sitronenfaft baju, gibt bie Sratenfauce, 
von ber man guwr baS $ett genommen hat, baran, unb 
rührt Don biefem allen eine bidflid&e, angenehm fdjmedfenbe 
©auce ab. $en begoffenen ©raten richtet man an, garnirt 
ihn mit ben warm gehaltenen Äartoffeln runb h^nim 
redfjt giertidf) unb gibt bie ©auce eytra ba$u. 
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248. Senbenbraten* 

Sftan gic^e bcm Senbenbraten von bcr Slußcnfeite bte 
£aut ab, mafdje if)n, reibe i^n mit ©alg unb Pfeffer ein, 
fpitfe ibn auf beiben ©eiten mit ©ped unb lege if)n einige 
SEage in ©ffig mit ^wiebeln unb Sorbeer blättern. £)ann 
brate man ifjn in einer Pfanne unb begieße tljn öfter mit 
feiner eigenen ©auce unb faurem SRabm big er beinahe 
fertig ift. hierauf gebe man tyn auf eine ©d&üffel, beftreic^e 
i$n auf beiben ©eiten mit dient, beftreue ibn mit 2öe<fc 
me^l, lege ifjn in eine mit Butter beftridjene Pfanne, 
begieße benfelben mit ^ergangener Butter unb laffe ityu 
fdjön braun werben. Söenn er fertig ift, lege man i^n 
auf eine platte gebe bie ©auce burd) einen ©eif)er barüber 
ober ridjte fie eytra an. 

249* Senbenbraten auf #afenart* . 

■Jßan giefje einem frönen traten bie §aut ab unb 
fpide ifjn wie einen £afen, f alje unb mür^e ifjn , lege $n 
in eine Bratpfanne mit etroaS (S)fig unb lajfe if>n auf 
beiben ©eiten unter öfterem Betropfen mit Butter fdjön 
braten. 3 ule fc* begieße man ben Braten mit faurem 
Staunt unb laffe bie ©auce fur$ einfodjen. Beim Stnri^ten 
gebe man benfelben auf eine platte unb gieße bie ©auce 
barüber. 

250* 3Mnb8braten- 

Stimm ein ©d&roanäftüd , f)ixn$e baäfelbe 2—3 Sage 
im Seiler auf, roafdje unb flopfe es mürbe , reibe eä mit 
©alj unb Pfeffer ein, fpide es redjt bid mit ©ped, be= 
ftreue eS mit 9JteI)l unb brate es hierauf in einer Brafc 
^anm mit Butter. SBenn e£ braun ift, gieße gleifd)brübe 
unb ein wenig (Sffig baran, gebe Sapern baju unb laffe 
ben Braten bämpfen, big er meid) genug ift ; bann ridjte 
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bicfcn an, gie^e bie Sauce, wetdje ni<$t ju triel fein barf, 
barüber unb belege i§n mit 6itronenf<$eiben. 

251. j3tt>febettratetw 

(Sin fdjöneS ©tüd Sftinbfleifdj, am beften ©djwanajlüd 
wirb geflopft unb roetd) gefönt, bann in ©tüde gefdjnttten, 
jebodf* fo, bafc ba3 gleifdj auf einer ©eite gan& bleibt, 
hierauf wirb gu 4 $funb gleifdj eine ftarce gemadjt von 
12 Sotlj gefdjnittenem ©ped, 3wiebel, ^eterftlie, Äapern 
unb ©arbeiten, ©alg, Pfeffer unb SKuSfatnufe, SlHeS redjt 
fein gefjadt, tiefe jwifdjen baä ^leifdj geftrid&en, baSfelbe 
mit einem Sinbfaben feft umwidelt, mit ein wenig gleifdj- 
brütje in ber Stö&re gebraten unb &ule|t etwas geröfteteS 
9fte§l baran getrau, bamit es eine gute ©auce gibt. Slud) 
f ann man ein wenig fauren 3taf>m unb ©itronenfaft ^inp 
geben. 

* 9Son einem ©djwanjfiüd fäjnetbe man gwei fingerbtde 
f pannenlange Stüde, flopfe fie auf beiben Seiten redjt 
mürbe, wafdje unb trodne fie ab, reibe fte mit ©aty, Pfeffer 
unb helfen ein, begieße fte auf beiben ©eiten mit gerlaf- 
fener Sutter ober ©djmalj, laffe fie auf bem Stofl lang* 
jam braten unter öfterem Umwenben unb Setropfen mit 
Sutter, gulefet aber mit ©itronenfaft. 9Äan barf baS gleifö 
nidjt länger braten, bis es nid)t me^r blutig ift; au<$ 
fann man Söedme^l ober 3Äe§l barauf ftreuen, es bann 
mit SButter nodjmals betropfen unb fdjön braun werben 
laffen. Sratet man es in einer Pfanne, bleibt baS ftteifdj 
faftiger. 

• 253. ©ebftmpfte Stfnbgnfete* 

■Halbem bie SRiere gewafdjen, gepufct unb in bünne 
©tüde gef dritten, beflreut man fie mit Pfeffer unb be* 
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fpren^t ftc mit (Sffig, bo<$ barf fte nidjt gefallen werben, 
fonft wirb ftc Ijart. ®tne ©tunbe barnadj lögt man ©<§malä 
Serge^en, bämpft bie Bieren barin, beftreut fie mit 9Ref)t, 
läfet fic nod) ein wenig bämpfen unb gießt gitte gleifd&= 
brülje baran. ©ie&t man lein 93lut mefjr, gibt man bie 
SRiere auf eine platte; bie ©auce lägt man mit ©afy, 
Pfeffer / jjwiebel unb 6itronenfdf)ale auffo<$en unb ridjtet 
fie barüber an. 

254* ©u^enjleif^ in einer ©auce. 

SKan fefee ba3 gletfd) etwas jettiger wie gewöljnlid) 
aufs geuer unb fdjneibe e8, wenn es weidfj ift, in ©tü<f* 
<$en. hierauf laffe man in Sutter feingefönittene 3toiebel 
gelbbraun werben, gebe SRefyl hinein, madje audj biefeä 
bräunlidj unb rü&re e$ mit gleifdjbritye JU einer ©auce 
an. ©iefelbe toürje man mit einigen helfen, Sorbeer* 
blättern, etwas Pfeffer, gebe wenn nöt^ig no<$ etwas 
©als unb 1 big 2 (Sglöffel t>ott fügen »a&m $inju, 
laffe baS gleifdj auf gelinbem geuer V, ©tunbe barin 
bämpfen unb gebe nadj Selieben nodfj ein wenig (Siffig 
hinein. 

255. ©rtflaben üon ©u^enfleif^ 

S)aS übrig gebliebene gefodjte gleifdfj wirb in ©Reiben 
gefdjnitten, eine 9todjt in (Sffig gelegt, in (Sier, ©alj unb 
3JluSfatuufc getauft, mit3öe<fme()l beftreut unb im ©c&malj 
leidet gebadm, wobei es nid&t auStrodfnen barf. 

256* Ragout »ort ©ujtyenfletfd)* 

SRan f^neibe baS fjleifd^ in ©tütfe, ma<$e ein gelb* 
Braunes (Sinbrenn mit fein gefdjnittenen 3wicbeln, rü^re 
biefeS mit gleifd&britye ober SBaffer unb SJratenbrülje an, 
gebe etwas Pfeffer, helfen, 2—3 Sorbeerblätter unb etwas 
abgefd)älte, in feine ©Reiben gefdjnittene eingemahnte ©ur= 
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fen, ober feljr wenig Gfftg jur ©auce, laffe biefelben weidfj 
fodfjen unb baS gleifdj nur wenig barin bämpfen. Söitt 
man ©raten jum Stagout nehmen, laffe man benfelben 
nur langfam heif? werben, burdf) baS Äodjen mürbe er 
Sähe werben. 

257* |>a<§ee bon ©uppenjleifd)* 

M 

3)a£ übrig gebliebene §leifd(j wirb fein gehadt, als* 
bann macht man ein gelbbraunes ©inbrenn mit 3tiw&dfo/ 
gibt gleifchbrühe baran nebjl ©alj , Pfeffer , helfen unb 
ein wenig ®ffig unb läfjt baS gleifch barin auff odjen. 

258. ©oflafdMM^ 

2 $funb gutes Sttppenftüd ober Senbenbraten werben 
in würfelförmige Stüde gefchnitten, bann 2—3 gnriebeln 
gefchnitten , 12 Sot^ Sutter ober gutes ©chmalj ^eife ge= 
macht, bie 3wiebeln nebft bem fileifä hineingelegt, Pfeffer, 
©afy unb Äümmel baju gegeben unb unter mehrmaligem 
Umrühren weich gebämpft, bann etwas 3Jtehl barüber ge* 
ftäubt, etwas ©ffig unb gleif<f)brühe ober SBaffer baran 
getyan unb gut burdfjgefodfjt. 

259* Stagout öoii &\xn$t. 

3Ran nimmt eine fd)öne 3 un 9 e > Hopft fie gut unb 
fodfjt biefelbe in ©aljwaffer weich, jieljt bie £aut ab unb 
fdfmeibet bünne runbe ©Reiben baoon, befireidfjt einen 
Ziegel mit Sutter, beftreut ihn recht tüchtig mit 2öedEmel)l 
ober 9Kef)l, gibt ganj fein gehadten ©auerampfer, $wi& 
bei, ^eterfilie, fiörbet, Äapern unb (SitronenfdEjale hinein, 
legt bie 3unge barauf, falgt fle unb gibt 2—3 Söffet twtt 
fauren 3tof)m bagu , bedt ben Ziegel feft &u unb lägt fte 
eine SJiertelftunbe fodfjen , aisbann thut man ein wenig 
gute gletfchbrühe ober 3uS baran, lägt baS ©anje auf* 
lochen unb richtet eS an. 
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260* Bunge mit gfticajfeefauce* 

3Kan fodjjt bie 3 un 9 e ta ©aljroaffer meidSj, tjäutet fte 
ab , fdjjneibet fte bcr Sänge nadj von einanber unb mad&t 
etliche ©dritte hinein, aber ntd&t ganj bur<$. ®ann röftet 
man in SSutter einen Söffet uoll 3Jle^t mit 3»iebeln gelb, 
füllt biefeS mit gungenbrü^e auf, gibt ©itronenfdfjeiben, 
3ÄuSfatblütf)e, etwa« fein geflogenen meinen Pfeffer, audf) 
na<$ ©efdfjmacf V2 ®^ meinen 2öein baran unb wenn 
biefeS fod&t, legt man bie 3 un 9 e hinein unb läfct fie nodf) 
l U ©tunbe mit fodjjen; hierauf rietet man fie an unb 
rüfjrt bie Sauce mit 2 ©ibottern ab. 9lad& belieben fann 
man audf) einen ©efdfjmatf von ©arbeiten baran geben. 

261* ©ebacfene ß\m$t. 

Siefelbe toirb in ©ataroaffer metd& gefönt, abgeljäutelt 
unb gefpalten, bann beftreid&t man fie mit aerlaffener 
Sutter, beftreut fie mit 2Becfmet)l unb ©alj unb badft fie 
in Sutter f<$ön gelb, roobet fie jebodf) ntd£)t auStrotfnen 
barf, fonbern gang faftig bleiben mufc. 3ftan gibt biefelbe 
jum ©emüfe ober in einer ©auce. 

II. JtmftffeiM. 

262* ÄalbSbraten* 

2Benn ba$ Sein t)om ©df)teget abgehauen ifl, legt man 
biefen eine balbe ©tunbe in'3 Sßaffer bamit er ausgießt, 
unb läfjt it)n hierauf ablaufen. 2ll3bann mad&t man in 
ber Bratpfanne Sutter ^ei§, legt ben mit ©aty eingerie^ 
benen SSraten auf bie gute ©eite hinein, täfct i^n langfam 
gelblid& braten, menbet ü)n um unb lägt ü)n fo liegen, 
gibt einige 3tmebeln, eine gelbe SRübe, ein Sorbeerblatt 
unb einen Söffet voU gteifd&britye hinein , becf t tyn mit 
Rapier §u unb lä&t üjn unter öfterm Begießen langfam 
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braten. 3fi er angerichtet, treibt man bie Sauce burdj 
einen ©eifjer unb gibt fie befonberS baju. $)er ÄalbSbug 
lann ebenfo gebraten werben, jebod) muß man ben Äno= 
djen erjt ^erau^f^neiben. 

263. ©efyftfter JtalbSfcratetu 

®er Braten nrirb red^t gef lopft, mit f odjenbem SBaffer 
begoffen unb mit ©ped gefpidt ; hierauf legt man ihn eine 
Bierteljhmbe in'3 Söaffer unb läfet ihn bann ablaufen; 
tbut in eine Bratpfanne einige §01$ en unb ©pedfdjroarten, 
legt ben »raten mit einigen 3u>iebeln, Sorbeerblättern, 
ein roenig Sbpmian unb ©alj hinein, begießt ihn mit 
Butter ober gutem Bratenfett, thut einen Söffet t>ott 
gleifdjbrühe baran, legt einen naßgcmadjten Sogen Rapier 
barauf unb läßt ihn unter öfterm Begießen 2— 27 2 ©tunben 
langf am braten. 3ft ber Braten angerichtet, treibt man 
bie ©auce burd) einen ©eiher, nimmt baä $ett herunter 
unb gibt fie befonberS baju. 

264* ©efotdte ÄalbSfeule in einer 3ta$mfauce* 

S)ie Äeule wirb gut gef lopft unb abgehäutet; unter* 
beffen wirb ein ©lag ©ffig mit ©alj, Pfeffer, helfen, 
eine ^albe ^hriebel unb etfoaS Zitronen */ 4 ©tunbe ge= 
fodjt, biefeS über biefelbe gegoffen unb 1 ©tunbe flehen 
gclaffen. 9ta<hbem nrirb ba§ gleif<h gefpidt unb in einer 
Bratpfanne ober Siegel, roorin Dörfer Butter jerlaffen 
mürbe unter öfterm Begießen meid) gebämpft. hierauf 
wirb baS f?ett oon ber ©auce genommen, V 2 ©poppen 
Sftahm unb etroaS BJle^l baran gerührt, unb Wenn biefe3 
gefönt hat, über ben Braten gegoffen. 

265, Sauerer ÄalbSbratetu 

• 

üDtan llopft unb häutet ben Braten, fpidt ihn recht 
bid unb legt ihn in eine große ©Rüffel, unterbeffen läßt 
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man in einem Siegel 3 ©djoppen <£fftg, 3*pfebefa/ ßor* 
beerblätter, ganje Sielfen, ^ßfefferlörncr unb ©alj $ufammen 
lodjen, gießt e3 !o<§enb über ben ©raten, bedt tyn mit 
Rapier ober einem Sudj &u unb lägt iljn 5—6 Sage 
unter öfterm Ummenben flehen. 3Bitt man ifjn braten, 
legt man einige jQöIjdjen in bte ©ratpfanne, ©pedfdj märten 
barauf, bann ben ©raten, begießt tyn mit ©utter, gibt 
bie 3wiebeln unb baS im ßffig liegende ©eroürj bap, 
nebft ein ©tüd fd^roarje ©robrinbe unb eine gelbe 9t übe, 
bedt tyn ju unb läßt benfelben unter öfterem ©egießen 
Iangfam braten. SWan barf i&n nid&t ummenben, bamit 
ber ©ped immer oben bleibt, weil ber ©raten fonft fein 
^Infe^en oerliert. 5Die ©auce treibt man burdfj einen 
Seiner, nimmt ba8 gett baoon unb legt auf ben ©raten 
einige ©itronenfdfjeiben, ober tljut etwa« fauren Stafjm in 
bie ©auce. 

266. Äalbönterett&tatetu 

9tadf)bem ber ©raten gemäßen ifl, wirb er gut ge* 
fallen, einige Sorbeerblätter, Sttriebeln, Sitronenfdjalen, 
etwas ©utter ober ©dfjmata ba^u gegeben unb unter öfterm 
Begießen f<$ön gelb gebraten. 

267. ©efftHter Äalb8fölegel* 

©alge einen Äalbäfd&legel ein , fd&neibe Ujn auf ber 
inneren ©eite auf unb löfe etwas gletfd& unb bie ©eine 
fjerauS, bamit es eine ipöfylung gibt ; bann mad&e f olgenbe 
garce : tyade baä auSgelöfte gleifdj mit 2 ©riefen, 2 ßiem, 
<£itronenfd&ale, ©al& unb ^eterftlie fein, unterbejfen lajfe 
4 Sotf) fein gefdfjnittenen ©ped in einem Siegel anlaufen*, 
gebe bad ©eljadte hinein unb lajfe eS unter öfterem Um- 
rühren bämpfen, bis baS gleifdfj weidf) ift. hierauf rü&re 
2 £ot§ ©utter mit 3 ßiern unb einer §anb ooH 3Bed* 
mtyl gut ab, rü^re baä ©ebämpfte barunter unb fülle 
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ben ©Riegel framit , näf>e tyn 311 , lege ifjn in bie Brat- 
pfanne unb betropfe tyn öfter mit Butter unb ©üronen= 
fafk Söenn er fdjön hellbraun unb toeidj gebraten tft, 
lege il)n auf eine platte, gieße bie ©auce barüber ober 
gebe fie eytra unb belege ben Braten mit ©itronenfdjeiben. 

268. ©efüttte JtalfiStrufh 

S)ie Brufi wirb pfammengebrüeft, bamit ber Söinb 
&erau3gef)t, bann fdjneibet man fie inroenbig uon einanber, 
bo<§ fo, baß fie ringsum ju bleibt unb im Braten bie 
gütte nid&t l)erau3gef)t, legt fie in 28affcr, roafd£)t fie unb 
fafyt fie ein. hierauf mad)t man folgenbe garce: man 
mifyt 3Äildf)brobe in 3Jtil<$ ober SBaffer ein unb brüät 
fie feft aus, bämpft in Butter eine fein ge^aefte ftmiebd, 
etroaS Sßeterftlte, gibt ba3 3Jlild^brob ^ingu bis e3 fjeiß 
ift, läßt es abfüllen, t^ut ©atj, 9Jtu3fatnuß unb 3 ©ier 
baju, rityrt StteS gut burd), füllt bie Brufi bamit unb 
näfjt fie ju ; legt fie in eine Pfanne, begießt fie mit Butter, 
gibt eine 3roiebel unb einen Söffet t)ott §letfd)briif)e baran, 
beeft fie ju unb läßt fie unter öfterem Begießen langfam 
braten. SBirb fie angerichtet, jie^t man ben gaben f)erau3 
unb gibt bie ©auce befonberä ba*u. 

269. ©ett>tcfelte8 Äcrtbjleifdfj als »raten. 

STOan fd^neibe t)on einem gefpaltenen Äalbäfdfjtegel bie 
$nodjen unb ba3 häutige roeg, flopfe i^n unb reibe ben- 
felben mit ©alj ein ; auf bie innere ©eite lege man bann 
eine 3roiebel, (Sitronenföale, Butter unb ein roenig 3JiuS= 
fatblüt^en, rolle üjn fefl pfammen, umbinbe i&n mit 
Binbfaben unb fpide ifjn. hierauf lege man benfelben in 
eine Bratpfanne nebfi SBurjeln, 3wiebeln, Butter unb 
fauren Sialjm unb brate tyn unter öfterem Begießen mit 
3u3. 3ulefct gebe man eine £anb t>oll in ©damals ge* 
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röfteteä 2öecfme§l baran, unb richte bie Sauce bur<§ ein 
$aarfieb an. 

270. ©etotcfeiteg Äattjleif^ 

SSon einem Mbäfdjlegel werben 3 ginget breite unb 
nodj einmal fo lange ©tücfd&en gefdfjnitten unb mit einem 
üföeffer gut geftopft. hierauf mad)t mau eine garce üon 
bem gleifcf), roaS beim ©dfjneiben ber ©tütfdfjen abfällt, 
tyadft btefeS mit etroaS frifd^em Sßievenfett red&t fein, gibt 
©alj unb ein wenig Pfeffer baju unb rüljrt es mit einigen 
(Siern, füfcem SRafjm unb 2Becfmef)l gut untereinander. 
9lun ftreidfjt man auf jebeS ©tücf gteifdf) einen Söffe! sott 
von ber garce, roidtelt e§ pfammen unb umbinbet e§ mit 
- einem gaben ; läßt in einem Siegel Sutter gergefjen, legt 
bie Stötten neben einanber unb läßt fie pgebedt fo lange 
beimpfen, bi£ fie meidf) unb gelb finb. Stläbann gibt man 
an bie ©auce fauren Sftaljm, ßitronenfdjale unb ©aft, läßt 
fie auffod&en unb rietet fie über bie Stötten an. 

271. ftaft*f$ni|$eit, 

SSon einem Äalbäfdfjlegel fdfjnetbe man ^anbgroße 
fingerbide ©d&mtten ab, roafdfje unb Kopfe fie mit einem 
Seit ober ßlopföolj auf beiben ©eiten , falje fie ein unb 
Iaffe fie eine 2öeile ftefjen; bann trodne man fie ab, fpidte 
fie ein wenig mit ßitronenfdjnifcdfjen unb tropfe etwas 
©ttronenfaft barüber; hierauf lege mau bie ©c^ni^en in 
eine Pfanne, in roeld&er ©d^malj ober SButter gerlaffen 
würbe, Iaffe fie langfam eine Ijalbe ©tunbe auf beiben 
©eiten f<$ön hellbraun braten unb gebe atebann fauren 
3tafym barauf; ifl biefeä pfammen f>eiß geworben, ridfjte 
man bie Äalb£fdfjni|d(jen an, gieße bie ©auce barüber unb 
beftreuc fie mit fein gefdfjnittener 6üronenfdf)ale. 

6 
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272. Äalbfleif<^arce. 

Slimm V 2 ?funb abgehäutetes trodeneS Äalbfleifdh, 
hade es mit frifdfjer Sutter unb eben fo Diel 2Bed, von 
bem bie 9Unbe abgefdfmitten, unb roeld&e auf bem g-euer 
in ein wenig Sutter unb 3Jlil<h abgetrodnet ftnb, fo bafc 
fie wie ein Slofj derben, red)t fein, treibe 2WeS burdfj'S 
<0aarfieb, gib ©alj, ein wenig Pfeffer, frif d&en feinge= 
fd^nittenen ©ped, ^eterftlie, 2 ©ier unb 2 (Sibotter ^inju 
unb vermenge es mit einanber. 2öitt man 2Bürftdfjen 
au§ biefer garce madfjen, fülle man biefelbe in ©ratrourfc 
bärme, madfje ftc fingerlang, f od^e fie ein wenig in Söaffer, 
bade fie in ©cfjmala gelb unb gebe beim 2tnridf)ten etroaS 
3juS baran. SöiH man bie garce ju gefülltem Äraut ober 
Söirfing nehmen, fo laffe man ben ©ped roeg, tfjue nodfj 
fein geljadte Zwiebel *> a S u un ^ m<$* eine gute SuSfauce 
über baS ©emüfe; au<h ju ©uppenflö&chen ift biefelbe 
fefjr gut. 

273. ©ebänn>fte8 Äalöfleifc^. 

®aS Äalbffeifdfj f<$neibe man in ©tüddfjen, Hopft 
fold&e gut unb reibt fie ein wenig mit ©afy ein, legt fie 
in eine Safferole mit einem ©tüd SButter, Slj^mian, 33a= 
filif um, Hein gefdfjnittenen 3roiebeln, ^eterfilientourjeln unb 
©eUerie unb läßt fie bräunlidh bämpfen, nimmt fie bann 
heraus, tfjut nodfj ein paar Söffet t)ott 3Keht mit einem 
©tüddfjen Sutter in bie ©afferole unb lägt SllleS braun 
röften; nun gie&t man etwas Smbfleifchbrühe baju, brüeft 
ben ©aft von einer Zitrone l;inein, gtefjt bie ©auce burdfj 
einen ©eiher unb läßt fie mit bem gteifd&e nodjj einmal 
auffo<$en. 

274. jtalbfleifö mit ©eUerie. 

SBafd^e baS ftleifdl) etlichemal aus frifchem Söajfer 
rein heraus, lege es in eine ©Düffel, giefee ftebenbeS Söaffer 
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barüber, beäe es unb laffe es eine §atbe ©tunbe flehen, 
bann lege eS auf einen ®eäel, bamit es abläuft, gebe ein 
<5tü(f Sutter in eine Sajferote, laffe fte ^ei§ werben, tf)ue 
baS gleif<$ nebft 6alg hinein, bede eS gu unb laffe eS 
eine SSiertelftunbe auf Äoljlen bämpfen; nun beftreue eS 
mit f o triel 3Jtef)l als nötf)ig ift , fd&üttle eS einige SWal 
um unb laffe baSfelbc nodE) eine 2öeile bämpfen, gebe 
aber barauf 8#t, baß eS ni($t anfängt; gieße atsbatm 
ein wenig fiebenbe gleifd&brüfye barüber unb wenn baS 
gleif$ wieber im Äodfjen ift, t^ue auf gwei $funb groci 
große 6ellerietourgeln, fauber gehabt, gemäßen, in 4 
Steile gefd&nttteu fjingu, reibe nadfj ©utbünfen 3RuSfatnuß 
baran unb laffe es fo lange fodjen, bis baS gleif^ unb 
bie Söurgeln toeid^ finb. 

275* Äalbfletf<§, Braun in ©pect 

§a<fe eine ÄalbSbrujt in ©tüdfe unb lege fte in 
SBaffer, fdfjneibe ©pecE in Söürfel unb laffe if)n braun 
braten, bann rüfjre etwas 9fleljt l)ingu, bamit eS in bem 
©pedE braun röfte ; lege nun baS gleifcf) in ben gebratenen 
6peä unb laffe biefeS barin braun werben, bann gieße Srüfje 
ober SBaffer baju, t§ue etwas Äapern, Champignons, 
©als unb (Sitronenfdfjeiben baran unb laffe 2lHeS in biefer 
S3rü&e auffo^en unb richte es an. 

276. Äattfteifö mit Sitronenfaft- 

ßaffe baS gleifdfj etlidjje 3Me auffo^en, ma<$e bie 
- Keinen Änodfjen unb bie £aut baoon, lege es in einen 
Siegel, gieße Mftige örül)e bagu unb tfjue ein paarSor^ 
beerblätter, gangen Pfeffer, SRuSf atblüt^e , eine gange 
Swiebel, Sutter, ©alg unb ßitronenfdjjale hinein unb 
laffe es weid) f od&en ; bann tfjue Söedme^l unb ein gutes 
£&eil ©itronenfaft bagu. 
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277. Äalfcfletfd) mit ©arbeitet- 

0 

S)aS £albfleif<$ wirb in ©tüddjett gefdjnitten, ge^ 
roafdjen unb in gefallenem Söaffcc eine f)albe Stunbe ge^ 
focfjt, bann wirb baS ftleifdf) in einen Sopf gelegt, ju 2 
$funb gleifdfj 4 Sotf) Butter unb 4 bis 6 Sotf) gewäfferte 
unb ausgegrätete Sarbellen, bie Sdjale unb ber Saft 
einer falben Zitrone unb etroaS geriebene üUluSfatnufc 
getfjan, fonrie ein Sdjöpflöffel t>ott von ber 8rüf)e, in ber 
baS gleifcf) ge!od)t mürbe, unb baSfelbe noü) eine fyalbe 
©tunbe gefönt. £)ie $rüf)e mu§ fur§ eingehet fein. 

278. ©ebdmpfte Äalb8ri))pem . 

Sdjneibe bie Slippen glatt ab , flopfe fie mürbe unb 
Ijade bie $nod)en jur £älfte ab, bann lege fie in einen 
biet mit Sutter beftridjenen Siegel, beftreue fte mit ©alj, 
9JiuSfotnu& unb gebe nodj Butter, (Sitronenfäeiben, etroaS 
Söedmetyl , fobann ettoa gu 3 $funb gleifdf) nidfjt ganj 
V 4 SKaafc I;alb Söaffer, ^alb Söeiu baran. 5Run beefe 
man ben Siegel p, lege ein feudjteS Su<f) barauf, bamit 
ber ®ampf ntd)t ^erauSgetyt unb taffe es auf Sohlen 
langfam bämpfen. 

279. ^ricaffee fcon Äalbfletfd)- 

3ttan fdjneibet bie ©ruft in «eine Stüde, roäfdjt fic 
unb legt fie eine SDöeile in warmes SBaffer, bamit baS 
ftletfdj fd)öu roeift wirb. ®ann legt man baSfelbe in 
einen Siegel , roorin Sutter fjeifj gemalt ift, gibt Sal?, 
einige mit helfen beftedte 3roiebeln , $eterftlxe , Sorbeer* 
Matt , etwas 2RuSf atblütlje unb einige Stengel Sf^mian 
baju, bedt ben Siegel nun &u unb läfet es bämpfen; 
Ijierauf ftreut man einige Söffel üoH 3M)l baranf , läßt 
es fo lange bämpfen, bis es ftdj unten anhängen nriff, 
gießt ^eifie gleiföbrü&e nebfl ein ©las SBein hinein, t§ut 
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©tronenfd&ale, einige Sßfcffertörner uub etwas 9ftu£fatnu& 
baju, unb läftt es fodjen, bis es redjt lueid^ ift. Seim 
änvidjten quirlt man bie ©auce mit 3 bis 4 (Sibottern ab. 

280. ^ttcaffee anbem 2lrt. 

2)a3 Steife*) wirb mit nidjt ju Diel fodfjenbem Söaffer 
unb ©alj auf« geuer gejteUt , gebäumt , Sorbeerblatt, 
gnriebel unb Pfeffer fjincingegeben unb toeidf) gefönt, 
äföbann Stte^l in Butter &ettget6 gcröftet, mit ber Srülje 
aufgefüllt, ba3 gleifdf) nodf) ein roenig mttgefod&t, ein 
©laä SBein baran gegeben unb beim Stundeten mit 1 bis 
2 ©igelb abgerührt. 

281* ^ricanbeau al8 Stagout 

©» wirb ein fdfjöne* ©titcE Don einem ÄalbSfdfjleget 
gefdjnitten, ein wenig gef topft, abgehäutet unb gefpieft, 
bann baäfelbe in Suttet mit 3roiebeln, gelben Stuben, 
©clferie uub ^eterfilicnmur^eln unb ein ©tü<f (Zitronen 
unter öfterem Umroenben, bamit eS ftdfj nid&t anfängt, 
fd^ön gelb unbroeidf) gebämpft; hierauf wirb ein hellgelbe« 
einbrenn gemalt, mit guter gteifd&brüfje unb 3u8 auf= 
gefüllt, ber ©aft Don bem $leifd) nebft etwas 2öein baju 
gegeben, gut aufgeloht unb bur$ ein ©ieb über ba3 in 
©tücfe gefd&nittene, wieber gan& jufammengelegte %U\)$ 
angerid&tet. 3Jlan fann bieg mit Trüffeln, ©Ijampignonä 
ober 2Jlord&eln garniren. 

282. Staungebantyfte ÄalbSbrufh 

Söfe bie Kippen IjerauS, wafd&e bie 33ruft rein, falje 
fie, laffe in einem Siegel Sutter fyeifc unb ein wenig 3ucfer 
baiin braun werben, gebe eine &anb doU ^wiebeln baran, 
troefne bie Srufi ab, lege fie hinein unb laffe fie auf 
beiben ©eiten fd&ön braun bämpfen; !)ernadf) gieße 3uS 
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barüber, bede fie 311 unb laffe fie roeid() beimpfen. 3fi bie 
©ruft fertig, gebe fte auf eine ©Rüffel, gtefje bie ©auce 
burdfj einen ©eiber barüber, brüde Gitronenfaft barauf 
unb beftreue -fie mit fleht gefd&nittener (Sitronenfd&ale. 

283. ©efüUte ÄalbS^erjen. 

§ür 2 mit feingefdjnittenem ©ped ringsum gefpiefte 
£erjen madjjt man folgenbe garce : STOan ^ade 4 Sotf) 
©ped mit einer ßtmebel fein, gebe eine #anb voll ge= 
riebeneS fd&wargeS 23rob , 16 üerbrüdte 2Bad()botberbeeren, 
©alj, Pfeffer unb etwa3 geflogene helfen f)inju unb fülle 
bie bergen bamit, fo met in bie Deffnung ^ineingebt, 
bann laffe mau Sutter gergeben, fteHe bie ^erjen aufregt 
binein, beftreue fie mit ©alj, Pfeffer unb helfen unb laffe 
fie jugebedt bämpfen ; finb fie fdfjön gelb, nimmt man ba3 
gette ab, tbut etroaä gleifdf)brübe, ein ©las Söein, 6it= 
ronenfaft, fein gefd)nittene (Sitronenfdljale unb ein fiorbeer* 
btatt ^inju, unb läßt fie gugebedt langfam fodfjen bis fie 
roeidj finb* 

284* ©efriefte Äal^erjen. 

SMe Äalbäljergen fd&neibet mau in ber 3Jlitte von 
einanber , fpidt fie ringä berum mit ©ped unb lägt fie 
in ©dfjmalj, mit ©alj, Pfeffer unb helfen befireut, fd&ön 
gelb bämpfen; bann giefjt man etmaS gteifd^brü^e unb 
ein wenig (Sffig $in$u, gibt ein ©tüd fdjjroarge Srobrinbe 
baran unb lägt fie fo tJoHenbS roeidf) foc&en. 

285. ©ebfim^fte fiefcer- 

5Die Seber wirb gemafd^en, von ber §aut unb ben 
©ef)nen befreit, in fingerbide ©Reiben gef djnüten, mit 
©als unb Pfeffer beftreut, in 3Jtel)l umgebrebt unb juge= 
bedt in Diel öutter ungefäljr J / 4 ©tunbe bei einmaligem 
Ummenben corfid&tig gebämpft; ift fie meid), gibt man 
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eine Saffe falteS SBaffer bap, bedt bie Pfanne rafdj $u, 
läßt fie nod) einige Minuten rafdf) bämpfen unb richtet 
fie in i^rer ©auce fd&nett an. 

286. ©ebampfte getiefte Kalbsleber- 

üfllan ^äute eine gewafd&ene Salbäleber ab, pfeffere 
unb fpide fie redjt gut, laffe in einen Siegel SSutter I>ei§ 
werben, lege bie Seber, ba§ ©efptdte nadj unten, hinein, 
barmt ber ©ped fdjön ixaun wirb, ftäube etroaä -äftefil, 
Hein gefd&nittene QtoiäMtbil unb Gitronenfdjale baran unb 
laffe fie fd)ön braun bämpfen; bann gebe man gute 
gleifdjbrüije , ein wenig ©ffig ober ©itronenfaft baju, 
reibe ÜDluSfatnufc barauf unb laffe fie ausloten, gebe fie 
auf eine ©djüffel unb treibe bie ©auce burdj ein $aar= 
fieb barüber. 

287. ©efüHte Kalbsleber- 

3ft bie Seber abgehäutet, fo fdjneibe fie blätterig, 
bod) fo, baft fie auf ben groei ©exten roie eine Safdje an= 
einanber hängt; bann ftreue fie mit ©al$ ein, röfte flein 
gefjadten ©ped, 2Bedmef)l unb $eterfilte, gebe ein wenig 
Pfeffer unb 3Jlu§fatnu6 baju unb rü^re btefeä mit einigen 
Söffeln t»oH 9taf)m unb einigen ©iern gut untereinanber, 
fülle gtmfdjen jebeä Slatt ber Seber etroa3 baoon Ijinein 
unb umroicEle biefelbe mit einem Äälbernefc ; nun beftreidje 
einen Siegel mit Sutter, laffe bie Seber auf beiben Seiten 
barin braun werben, madje eine (Sitronen^ ober S^iebel- 
fauce unb laffe fie barin nodj eine SSiertelftuube lochen. 

288. ©efönmngene Kalbsleber mit Kräutern. 

9tad)bcm bie Kalbsleber von ber $aut befreit ift, 
toirb fte in Ringer bide ©Reiben gcfdjnitten, biefe mit 
©als unb Pfeffer beftreut unb in s 3Kef)l umgeroenbet. Unter= 
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beffett roirb in einem flauen Safferotte ober Siegel 6 Sot!) 
frifd^e »lötet , 2 $&WflW t)ott fein gefjatfte $ctevuüe, 
Champignons unb (flotten $u gleidjeu Streiten einige 
2tugenbli<fe gebämpft unb bie Sebcrfdjnitten auf beibert 
©eiten leidet bariu gebraten, hierauf fdfjütte man bie 
überflüjfige Sutter bauon ab, gebe ettoaS Gitronenfaft, 
einen Söffet x)ütt SBratenfauce unb einen Söffe! uott ®tn= 
madfjfauce bagu, rüfjre ba3 Ciaiise gut bis sunt $od)en 
untereinanber, laffe bie Seber nod) 5 Minuten laugfam 
barin auffodjen unb rid)te fie bann auf einer platte im 
Äranje an. 

289. ©ebatfeneS Äalbätyun. 

5ftadf)bem baS §irn rein genmfdjen unb abgebäutet ift, 
nrirb ba£felbc gefallen, in »erfleppertem Gi unb Söecfmeljt 
umgeroenbet unb in ©$malj fdfjön gelb gebadfen. 

290. Ragout m\ ÄalbStyirn. 

©aSfelbe wirb ganj rein geroafdjen, bie feinen §äute 
abgejogen unb in Söaffer mit 6alj, einigen 3wiebeln, 
Steifen, etroaS Pfeffer unb ßfftg roeidf) gefod)t ; bann röftet 
man einen Söffet t>oU TOebt in Sutter gelb, rüfjrt üon 
bct'Srii^e ijinäu, gibt baS §irn, einige (Sitronenfd&eiben 
unb etwas 2öein hinein, läfct bieS ein wenig lochen unb 
riitjrt bie Sauce mit 1—2 (Sigelb ab. 

291. 33tie8*9iagout mit gefüllten Äai&go^ten- 

®ie ÄalbSo^ren werben in 6aljmaffer tjatb roeidfj ge^ 
fod&t, einige ©df)nittd&en hinein gefd&nitten , bamit fie eine 
grifur befommen, fobann mit einer fräftigen garce ge* 
füllt unb mit ben ©riefen, bie oor^er bland&irt, abge= 
bautet unb gefpieft roorben, inöutter, Zitronen, äöurjetn 
unb Bliebet unter öfterem Umroenben roetdf) gebämpft; 
tjierauf wirb ein meines ©inbrenn gemacht, mit gleifdlj- 
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brübe angerührt, etfoaS 2öein unb bie ©auce von ben 
Df)ren unb ©riefen baju getfjan, aufgefodjt, burdfj ein 
©ieb getrieben unb mit ©tbottern legirt. S)ie Dfyten unb 
Briefe werben in ber ©auce angerichtet. 2Iu(§ fann man 
3U legerer nadfj belieben nodf) ÄrebSbutter nehmen unb 
bie ©d&üffel mit Ärebäfd&weifen garniren. 

292* ÄatbSbrtefe* 

9ftan pufce unb f odfjc bie ©riefe in gefallenem ©affer ' 
nidjt ganj roeidjj unb fdfjneibe fte in runbe ©tücf e ; hierauf 
Iaffe man ©utter in einem Siegel jerge^en unb röfte jroei 
Söffet üoö 9Jtef)l gelblidf) barin, fülle e§ mit guter ftleifdj^ 
brübe unb ein wenig 2öein auf, gebe ÄrebSbutter unb 
etn>a£ geriebene 9ttu§fatnu& baran unb laffe 2ttte3 ju= 
Rammen auffod&en; bann lege man bie ©riefe hinein unb 
laffe fie fertig fodfjen. 

293. ©efüüte tfat&ScotelettS- 

©e<$3 ßotelettS rid&te mau l;er wie gewöhnlich , focJje 
4 fdjöne Äatbäbriefe unb Ijacfe fie ; bann weiche man 2 
Sftunbbrobe ein, gebe etwas ©utter unb 3 @ier bagu, fo- 
wie ^Peterfitie, Kalotten, §itronenfdf)ate unb 9Ku§fatnufj, 
rühre 2ltle3 gut untereinanber unb bämpfe e$ in einem 
Sieget mit ©utter. 9Ran bejlreid&e nun jebeä Kotelett 
mit einem Söffet t>ott oon biefer gatee unb bade fie im 
©d^malj. 

294. ©efrtefte Kotelett« in ^rica|fee^@auce* 

9Jtan fpiefe ÄalbScotetettS auf einer ©ette, falje fie, 
beftreidfje einen Sieget mit ©utter unb taffe biefetben barin 
auf beiben ©eiten fd&ön braun werben; bann ftäube man 
etwas 2Jlehl barauf unb taffe fie noch ein wenig angießen, 
giefie gute gleifd&brühe ^inju, gebe 3)lu3fatnu6 unb Zitrone 
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baran, laffe fie gut auSfod&en unb rüfjre bie ©auce mit 
Gibottern ab. 

295* ÄalMgelrftfe ju fo<$etu 

SOaS ÄalbSgelröfe legt man in warmes SBaffer, toäfd^t 
eS, reibt eS mit ©al$ ab, unb wäf<f)t es nodfj einigemal, 
bis baS SBaffer §ell bleibt ; nun lägt man es ungefähr 
eine f)albe ©tunbe in f altem Söaffer liegen, wäfd&t eS 
abermals, fefct eS in einen £opf mit fodjeubem Söaffer 
unb ©alj aum geuer unb läßt eS fodjen, bis es weid& 
ift J)ann werben 3 Äodfjlöffel doU 9Kel)l in Sutter ober 
©d&malä weißgelb geröftet, mit 1 SDlafe gleifdjbrülje ange= 
rüljrt, ein ©las SBein ober (Sffig baran gegoffen, eine 
gmiebel, ein paar Sorbeerblätter, 3JluSfatnuf etwas 3ng* 
wer unb fleingefdfjnittene ©itronenfd&ale baju getfjan unb 
baS ©efröfe nodfj eine §albe ©tunbe barin gefodjt. 

296* ©ebadeneS Äal&8gefrßfe- 

3fl baS ©efröfe gepult unb gemäßen, wirb es in 
SB affer mit ©al$, Sitronenf dualen, Zwiebeln, Sorbeer- 
blättern, ein*m ©tiidfdfjen ©pedt fowie etwas 3Re^I wei<§ 
gef odfjt, hierauf nimmt man es IjerauS, briief t eS aus unb 
f<$neibet ©tiitfdfjen baoon, widfelt biefe auf, taud&t fie in 
einem üerflepperten (Si, beftreut fie mit untereinanber ge= 
mifd&tem SßedEme^l, meinem 3flel)l unb ©als unb badft fie 
im ©d&mala. 

297* Äalb8juttge mit Sauce* 

9Ran fodfjt bie 3unge in ©alpaffer weidfj, löft bie 
weiße §aut ab unb fd&neibet fie ber Sänge nadf) von 
einanber. 3 ur ©auce röfiet man in einem ©tücf Butter 
einen Söffel doU SRe^t hellgelb , gießt 3öein unb SBaffer 
baran, t^ut ein ©tüdfdfjen 3ucfer, wenig flein gefdjjnit- 
tene ßitronenfdfjale unb remgewafdfjene Heine SHofuten ba- 
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$u, läfct biefeS eine SJiertelftunbe fodjen, quirlt bie ©auce 
mit 2—3 (Sibottern ab unb richtet fie über bie 3unge an. 

298* Äalböfüjje ju lottyetu 

5Ra$bem bie ÄalbSfüfce gebrüht unb gereinigt fmb, 
werben fie getuafd^ en unb mit fiebenbem Söaffer unb ©alj 
nid)t ganj weidj gelobt, ba man fie erft in ber zubereite- 
ten Srü^e ausloten läfjt. 3 U 3— "4 güfceu röftet man 
ebenfomel Söffet voU SRe^I in Sutter §eHgelb, rüfjrt es 
mit Ijeifcer gleifdjbritye an, tljut etwas feingefd&nittene 
Sßeterfitte, 3RuSlatnufe unb Sngtoer baju unb lägt bie güfje 
in biefer ©auce weid) fodjen. ©ollen bie ÄalbSfüfce jebodj 
fauer gefodty werben, fo wirb baS 2Re^t braun geröftet, 
ZU ber gleifdjbrfifje ein ©lag Söeineffig gegoffen, eine 
3toiebel, Sorbeerblätter, (Sitronenfdjale unb ©aft, fowie 
etlidje geflogene ©emürjnelfen unb wer Pfeffer! örner hinein 
getfjan unb bie gü&e, wie bereits erwäfjnt, barin gefönt. 

299* ©efcatfene ÄalbSfüjk* 

S)ie $tifje werben abgelöst unb hierauf bie Anoden 
fcerauSgelöft. ©inb fie erfaltet, taucht man fie in einen 
biden ^fannludjenteig unb badt fie im©djmala fdjön gelb. 

300* fimtgenmug* 

SJtan Ijadt eine in ©al*waffer abgelochte Sunge mit 
(Sitronenfdjale, unb, wenn man will, mit einem ©tüädjen 
Zwiebel unb etwas ^eterplie Hein, läßt fie in jerlaffener 
Sutter eine SBeile bämpfen, t^ut bann einen Söffet boll 
gleifdjbrfifje mit ein wenig ©alj ^inju , quirlt einige Gi- 
gelb mit einem Söffel t>oH Söle^l , Söein ober (Sffig unb 
'SfluSlatnufc jufammen, rüfjrt es an baS ©ebämpfte unb 
richtet es, wenn es angezogen §at, an. 
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301, Ragout öon geföntem ßalbSfopf* 

9ttan fodfjt bert ÄalbStopf weidf), töft bie Äno<$en 
fjerauS unb fd&neibct fd&öne ©tüdE<$en bat)on; atebann be= 
ftretdf)e man eine Sluflaufform gut mit SButter, beftreue fie 
bi(f mit Söedfme^l unb lege ben gcfd&ntttenen Äalböfopf 
ncbft fein gef)acfter ßwiebel, ©alj, Pfeffer, ^eterfilie, 6it= 
ronenfdfjale unb Saft, ein wenig Gsffig unb etwaä in Sufc 
ter geröfteteS Söecfmefjl hinein, giefee einen Söffet t>oti gute 
gleifd;brüf)e baran unt) laffe Sittel in ber SRö^rc auf= 
fod&en. @3 muß eine piquante ©auce geben unb raub 
baä 9tagout mit ber %oxm feruirt. 

302. ©inen ÄalbSlc^f mit ber £auh 

£)er Äalbsfopf mujj gang gebrüht, fauber gepult unb 
bie §aut unten ein wenig gufammengenä^t werben, bamit 
fie fcf)ön bleibt; alsbann wirb berfelbe in ©aljmaffer wetdfj 
gefönt, auf eine ©Rüffel geftetlt, mit gebratenen 3«ne 5 
beln unb SBurjeln garnirt unb eine gute gelbe ©auce 
baju gegeben. 

303. ©ebatfener tfalbSfopf* 

9todfjbem ber fiopf weidf) gefönt ift, töft man bie 
Änod&en fjerauS unb fd&neibet baä gleifd^ in ©tüdfe, folgt 
unb pfeffert biefe, taudfjt fte in üerflepperte @ier unb 2Be<f= 
mefjt unb badt fie im ©d&mala fdfjön gelb. 

304. ©riHaben son ÄalbS&rateiu 

> 

©3 werben von faltem ©raten fingerbidte ©Reiben 
gefdjniiten, in ©er unb 2Ru3fatnuf$ getunft, in 2Bedfmef)l 
umgewenbet unb in tyeifcem ©dfjmalj, nadjbem man etwas 
©atj bariiber gefireut, möglicfyft fdf)nett fdfjön gelb ge= 
baden; gefd&ieljt bieS langfam, fo werben bie ©vittaben 
troden unb I)art. 
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305* (Etagefdjntttenet 33ratett tote frtfd)et* 

9Ran fdjnetbet ben Skaten ju ©Reiben, legt biefe in 
eine tiefe Sd&ttffel, 9*^ bie Sratenjuä nebft bem gctt 
barüber unb wenn nöt&ig au<$ ein roenig ©alj ; bann 
bedt man bie ©d&üffel feft flu unb ftellt fie in einen fyeifjen 
Dfen ober über fodjenbea Söaffer. ^e na$ ber iQifee ge= 
fyöxt sunt ipet&roerben V* 1 ©tunbe, unb mufc ba$ 
gteif^ unterbeffeu oft mit ber 3u3 begoffen werben. 

306* gticabeHen t>on geföntem Äalbfletjfy 

Da^ gleifdf) wirb in feine 2öürfel gefdjnitten, in 
»utter unb 3Jie&l IjeU geröftet, ettoaS gleif^brü^c ober 
Söaffer, bod) nic^t &u oiel, ba bie ©auce bid fein mufe, 
©alj unb Sitronenfcf)ale baju gegeben , mit einem ©gelb 
abgerührt, baä gteifdfj barin burd>gefod)t unb biefeS &um 
ßalttoerben auf eine ©Düffel gelegt. Dann wirb ein ®i 
mit ettoaS ©alj gefd&lagen, mit oiel Söedmefjl oermifdjt, 
bie fleinen Salinen, toeldfje oon ber falten 3Kaffe geformt 
finb, barin umgebreljt unb in fyeißem ©djmalj hellbraun 
gebaden. 9Kan fann audj bie ©Rüffel mit 3weigen * on 
^etecfilie, meldte poor im ©dfjmal& gebaden finb, oer^ 
üteren. 

307. MerenftynttteiL 

Die gebratene öftere mit ifyrem %ett nebfl etroa§ 
ÄalbSbraten unb Sßeterftlte wirb fein geljadt unb mit 
2 (Siern, ettoaS ©alj unb Sfluefatnufj unter cinanber ge- 
mifdjt; bann ma<$t man ©Reiben oon Sttunbbrob in 
gjWd) meid), beftrei^t fie bid mit biefer Waffe, jtreid&t fie 
glatt, beftreut fte mit 28edmel)l, läfet bie untere ©eite in 
fjeifcer Sutter gelb baden unb legt fie nodj einige -Kum- 
ten auf bie -Hierenfeite. Site 9Ra<$gerid)t werben bie 9lieren= 
fdjnitten mit 3"** beftreut, ate Seilage aber oljne guder 
gegeben. 
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III. $ammefffctfd)* 

308- #ammel8Bratetu 

2)er Sraten roirb geflopft, über Stadjt in (Sfftg ge= 
legt unb mit etroaä Änoblaudj gefpidt; bann legt man 
benfelben in bic Sratenpfanne , giebt 3n>iebel, Sorbeer* 
blätter, gelbe Stuben, ©etterie* unb ^ßcterfilicnrourjcl, 
etwas gangen Pfeffer, Zitrone, ein paar Slättdjen Salbei 
unb ©alj bap, unb fo mel SCBaffer baran, ba§ ber tra- 
ten gur £ätfte bamit bebedt ift, lägt iljn einige ©tunben 
unter öfterem ^Begießen braten unb roenbet ifm um; ijt 
berfelbe fjalb fertig, begießt man i&n mit faurem 3taf>m 
unb giebt 2ld)t , bag ber 33raten , fotme bie ©auce eine 
fä)öne bunfelgelbe garbe erhält. 3ft er n>etd&, treibt man 
bie ©auce burdj ein ©ieb. 

309* £ammelfletfdji ju fo<$eiu 

3um Äocfjen roäfjlt man am Siebflen ein ©tüd von 
ben Sippen, weniger Sern aus ber Äeule, bo$ mufe 
Iefetereö in ©rmangelung be3 anberen aud) gefyen; man 
lägt e3, nrie ba§ Stnbfleifd), wenn es gefdtfadjtet ift, einige 
Sage Rängen ; aisbann roäffert man eS einige Qext ein, 
fefct es mit Gaffer unb ©alj jum gfeuer unb lägt e3 
2—3 ©tunben fodjen; ift e3 rein gefdjäumt, giebt man 
nodj eine 3^iebel unb einige Sorbeerblätter baran, 2luf 
biefe Söeife gefönt , fann ba3 gleifdj ju allerlei ©emüfen 
gegeben derben. 

310. £ammelfieif<$ mit ©eEerie* 

9Kan fd&neibet ba3 §ammelfleifdj in ©tüddjen, fefct 
biefelben mit feigem SBajfer unb ©al& jum geuer unb 
lägt fie eine ©tunbe lang fodjen. £)ann madjt man 
»uttcr fceig, röfiet ungefähr 3 Söffel voU SDtefcl weiggelb, 
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tBfytt e3 hierauf mit ber gteifdfjbrü&e glatt , ttyut geflo- 
gene 3Ku3fatblütije , 3ngn>er unb fo Diel gefc^nittene ©et 
lerie hinein, als man %u einem ©emüfe nöt&tg §at unb 
lägt 2llleä gufammen fodj)en, bis ba3 gleifdf) unb aud& 
bie Söurjeln roeidfj finb. 

3ii* £ammeljletf$ mit tytttxfilk. 

9ftan neunte eine §ammetebrufl , Ijadte fte in ©tüte 
dfjen, mafdfje fte, lege fte nocij eine fjalbe ©tunbe in frifd&eS 
2öaffer, mafdfje fte roieber §erau$, fe$e fte mit tyxtyvx 
2öaffer unb ©al$ jum geuer unb laffe fte ungefähr eine 
©tunbe fodfjen. $>ann laffe Sutter in einer ©afferole 
äerge&en, röfte 3Jle^l gelb barin ; laffe e3 mit einer Srote* 
bei ein wenig bämpfen, fülle e3 bann mit ber SJrüfje, in 
weiter ba3 gleifdfj gefönt nmrbe, auf, t^ue 3Ru8fatnufj, 
Sßeterftlie unb 3öurgeln, meld^ ledere aber juDor fauber 
gepult, genmfdfjen, mit foe&enbem Söaffer angebrüllt, 
mieber abgegoffen unb au3gebrü<ft werben müffen, baran ; 
laffe e3 fo lange fodfjen , bis ba3 gletfdjj unb bie Sßeter* 
ftlie meid) finb unb richte e3 an. 

312* ^ammelSnieren in einer @auce* 

ßege bie Bieren in frifd&eS SBaffer, atelje bie ^äutdjen 
ab, fd&netbe fie in nidf)t ju bünue Sßläfcd&en, mafdfje fte, 
fireue ©als, fo rnel als nötfjig unb etroaS Pfeffer barauf 
unb laffe fte fo eine Ijalbe ©tunbe lang liegen. S)ann 
wirb in einer (Safferole ein ©tücfd&en Sutter Ijeifc gemalt 
unb bie SRtereu bann geröflet; wenn fte gelb finb, 3Jle^l 
l)ineingeftreut , unb f)at bte3 angezogen, ein ®la3 t)ott 
SRelfeneffig unb eben fo triel gleifd&brülje baran gegoffen. 

313* Sotelett« &on #ammetfletjfy 

.$ieju* nimmt man ein ©tiidfdfjen t)on ben Slippen, 
fdfjneibet jebe ber kippen ju einem ©tüdt, unb baS §leifd& 
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(jana herunter, welches man mit ein wenig ©alj imb 
Pfeffer fo fein als mögltd) f)acft ; bie Änod&en werben 
abgepu|t, in fingerlange ©tücfe gef>a<ft unb baS gteifdfj 
äierltdj barum gefdjtagen. ÜDtan brüeft es mit bem Keffer 
• breit, läfet e3 am Änodjen Iänglidj jutaufen, wenbet bie 
(SotelettS in aerflepperten (Stern unb geriebenem 9JUldfj= 
brob um unb läfct fie in Butter getinbe braten. ©ie 
muffen gelblid) unb ganj fafttg fein. 

314* Slagout öon geföntem ober geratenem 

f>ammelfletf<$. 

3Ran röflet 1—2 Söffet *oK 3Jle^l mit Swiebeln in 
^Butter braun, gtefct gletfcprülje, fodjenbeä Söaffer ober 
SBratenfauce baran , giebt Pfeffer, helfen, £)ragon unb 
etwas @ffig hinein, unb, wenn eS fein fann, einen Söffet 
sott fauren 3taf)m ober ju ©Reiben gefd&nittene einge* 
machte (Surfen, lägt bieg eine SBeite fodjen unb baS ju 
flehten ©tüden gefdjnittene gteifd) , wenn e3 gef o<f)t \% 
bamit fodjen, gebratenes aber nur fjetfc werben. 

315. ©rtttaben t>on £ammelfleijty 

©efodjtcS gleifö wirb in ©tüde gefönitten, in ©er, 
©alj unb SMfenpfeffer umgewenbet, mit Sffleljl beftreut 
unb in Sutter gebaden. 

316. SRoulabcn *>on $ammel8bru{h 

Söfe aus einer igammelsbruft bie Änod^en , föneibe 
fjanbgrbfee ©tüde bat)on, befireue fie auf ber inneren 
©eite mit ©at$, Pfeffer unb fetugefjadten S^alotten, 
flreidie eine Äatbftetfdtfarce fingerbid barauf, rolle fie auf, 
umwidle fie mit Sinbfaben unb taffe fie ungefähr 2% 
©tunben in guter ©auce fod&en , bann fteHt man fie in 



Digitized by 



bie 9töf)te, bafc jte oben garbe bekommen, löft ben Binb= 
faben ab unb gibt eine Äapernfauce ba§u. 

317. ©efüöteS £ammflt>iertel* 

9Jtan roafdje unb falje ba3 Biertel , untergreife e3 
beljutfam, bamit eä fein Sod) gibt, rü^rc bann Butter 
redjt flaumig, gebe 2 (£ier, 3Be<fmef)l, Sttusfatnuß, ©alj, 
flein gef)adte SßeterftHe unb fo üiel füfeen Stabm fjinju, 
biä bie garce bie gehörige 2>ide Ijat. hierauf fülle mau 
fte in ba£ Viertel, fpiefee bieDeffnung mit einem $%£en 
ju, lege e3 in bie Bratpfanne unb laffe e3 unter öfterem 
betröpfelt mit Butter fdjön braten. 

318. Sammfölegel auf SBilb^ret-Slrt. 

9Kan flopfe ben ©Riegel, f)äute i^n ab, neunte alles 
$ett ^inmeg unb lege ifya 8 Sage in ©ffig unb Söein, 
hierauf fpide man benfelben, fal^e unb lege i^n in bie 
Bratpfanne mit 3roiebeln, Sorbeerblatt , gelben Kuben, 
©etterie= unb ^eterftlienrourgeln , Zitrone, gangem Pfeffer 
unb 2 Dklfen, belege ben Braten mit Butter unb laffe 
if)n in ber 9töf)re gelb werben, giefee gleifdjbrüfje ober 
Söaffer baran, menbe iljn um, bamit berfelbe auf beiben 
leiten meidf) wirb unb gebe furg vor bem Slnricfyten 
fauren 9laf)m oben barauf , bog er re$t faftig unb bie 
©auce gebunben mirb. ©ottte ber Braten gu braun 
toerben, fo bede man balb ein mit Butter beftridjeneä 
Rapier oben barauf unb laffe iljn weidj werben, moju 
mau ungefähr 2 l / 2 ©tunben nöt^ig ^at. - 

319. £ammfletfd) mit Äaperiu 

$ade ba£ gleifd) .in ©tüde, wafdje e§ rein unb falge 
e§ ein wenig; bann laffe Butter in einem Siegel jer= 
ge&en, lege ba£ gleifd) nebft 3Äu3fatblütf)e, einer 3n>iebel, 

7 
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Sorbeerblatt unb ein wenig Safiüfum hinein, bede e3 
$u unb laffc e3 auf gelinbem geuer bämpfen , bo<$ gebe 
SIdfjt, bafj e3 ft<$ nid&t anfängt. Söenn e£ beinahe fertig 
ift, gebe fiapern, fein gefd&nittene ©itronenfd&ale, etwa« 
geriebenen 2eblud)en unb ein ©la£ Söein baju unb Iaffe 
es weidf) fod&en, bann neljme ba3 Saftlifum, bie Sor= 
beerblätter unb ©itrone l;erauS unb richte e3 an. 

320. fiammfleifd) mit ©arbelletL 

3flan fd&neibe ba3 f^Ieifc^ in beliebige Stüde, mafd&e 
unb falje biefe ein, laffe in einem Siegel Sutter aergeljen, 
lege baä gleifd) hinein unb laffe es eine Söeile bämpfen, 
&ad* für l 1 /, $funb gteifd& 1 2oty ©atbellen, l U%mtM, 
1 ßfjalotte, ^ßeterfilie unb (Sitronenfdjale fein, gebe e£ an 
ba3 gteif<§ unb laffe e§ nodf) ein wenig bämpfen ; bann 
gebe man gute gleifdf)brüf)e unb SBein ober Sßeütefftg 
baran, fo mel, bafc e3 bem gleifdje glei<§ i(l, brüde ßi= 
tronenfaft barauf unb laffe e3 weidj fodfjen; hierauf madjje 
man von 1 Söffet oott 3EReE>t unb ein wenig 3wier ein 
©inbrenn , rüfjre e3 mit ber 93rüt;e gut ab unb laffe e3 
mit bem gteifä ausfod&en. 

321* ßammfleijty mit SSeto* unb Sttronettfauce* 

2)a3 in ©tüde gehauene, rein gemafdfjene Sammfleifdfj 
läfct man mit einigen Rebeln, Sorbeerbtättem, ©afy unb 
©ewürj weidjj fodften; fjierauf röftet man ein wenig 9Äef)l 
in Sutter, gtefct burdf) einen Seiner fo ml Sritye ^ingu, 
ate man jur Sauce nöt^ig fjat, tf>ut abgeriebene Sitro- 
nenfd&ale, ©aft, gewafdfjene Heine Stoftnen, etwas 3^der 
unb ba§ oon ben Splittern befreite gleifdfj hinein; ifl 
2lHe3 gut bur<$gefodf)t, aieljt man bie ©auce mit in SBein 
gequirlten ©ibottern ab. 
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IV. 3d)tticittcflcjidj. 

322* ©djfoetaefcratetu 

SWan neunte ba3 Sftüägrat von einem jungen Schweine, 
jie^e ü)tn bie Jpaut unb ba§ gelt ab, wnfdfje e8, falje e3 
ein unb laffe e3 ein paar ©tunben liegen, bann brate 
man e3 mit ein wenig SBaffer in ber SRöfcre fd)ön braun, 
wenbe eä öfter um unb begieße e3 jebeSmal mit feiner 
eigenen ©auce; fod)t biefelbe ein, fo fdjütte man immer 
nrieber ein wenig Söaffer nad&, unb Iaffe ben Sraten fo 
fd&ön braun unb meidfj braten, bann nef>me man ba3 gett 
ab unb rid£)te i^n an. 

323* ©auerer @d)tt>eftte&rateiu 

üBan reibt ben »raten mit @al& ein, fefct i&n mit 
etwas (Sfftg unb Söajfer nebft Sorbeerblatt, ein paar -Kei- 
fen unb SPfefferförnern, 3roiebeln, (Eitrone, gelben 9tüben, 
©eHerie^ unb Sßeterfiltenmurgeln auf's geuer; bie obere 
Seite wirb juerft fyalb meid) gebraten, berfetbe umgewen= 
bet unb bie ©dfjwarten, ber Säuge unb ©reite nad) burdj= 
fd&nitten, fleißig begoffen, bamit biefelben nid&t ju tyart 
werben, unb fo üoHenbS weidf) gebämpft. Söill man ben 
SJraten mit einer Ärufte Ijaben, fo mufc bie ©d&warte ganj 
abgefdfjnitten werben, unb ift berfelbe beinahe weid&, wirb 
er auf ber oberen Seite mit geriebenem Scfjwarg-- ober 
©ei&brob ftngerbid belegt, mit bem ©ratenfett begoffen ' 
unb fertig gebraten. 

324* <S<$tt>em8feule mit einer Ärufte* 

■äflan ftopft eine Äeule t)on einem gatymen ober wil- 
ben ©dfjwetn mit ber ©erwarte, löft biefelbe hierauf ab, 
madfjt in bie Äeule auf beiben Seiten eine Deff nung, ftreut 
ein wenig geflogenen Pfeffer, helfen unb Saig, gut unter 
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cinanber gemifdjt, hinein unb legt fie einige Sage in ©ffig. 
hierauf tr)ut man fie in einen Sieget, gibt einen ©dfjöpfc 
löffei voU gteifcrjbrüije ober Söaffer, fowie bie Hälfte ber 
SBeifce nebft einigen 28adf)f)olberbeeren, etwas Zitrone unb 
eine SRinbe ©dEjmaqbrob i;iugu unb lägt bie Äeule gut 
^ugebedt weidf) bämpfen. 2IlSbann legt man fie in eine 
^Bratpfanne ober in einen Sieget, worauf ber 3)edet gut 
pafct, gibt bie burcfjgetriebene ©auce, wor>on jebodE) baS 
gett rein abgeftfjöpft würbe, wieber baran unb befkeut 
bie ßeule ftngerbid mit mürbem 28edmef)I, weldfjeS mit 
©alj unb etwas geflogenem ©ewürj t)crmif(f)t mürbe, legt 
fteine ©tüd<f)en Butter barauf unb baeft fie in ber Sftörjre 
fcrjön gelb, ober gibt Sohlen auf ben SDecfet beS Siegels 
unb badt fte. 

* * 

325, @d)»etnef[eifd^agout juBereitet wie 

©al$e ein ©tüd Sd&roeinefleifö, ©arbonabftüd ifl baS 
53efte baju, ein unb taffe es über -Jtadjt fielen, bann fodfje 
eS weief) mit etwas ©ffig, 2öein unb Söaffer, worin ein 
©tüd Stiebet, Lorbeerblatt, Zitrone, Sßeterfitie* unb ©el= 
lerierourjet, gelbe 3tübe, Pfeffer unb einige helfen ge- 
geben würbe. Unterbeffen mad^e ein braunes (Sinbreun 
mit einem ©tüd 3uder, fülle es mit ber Srürje t>om 
gleifd^ auf unb laffe eS ein wenig foerjen; treibe eS bann 
burdlj ein ^aarfteb unb gebe noef) einen Söffet xiott iQiefen- 
marf rjinju. £>aS gteifd) fefmeibe in fdt)öne ©Quitten, 
richte es an unb gieße bie ©auce barüber. 

326* (Steinerne Bieren in ber ©auce* 

©d&netbe bie Bieren in bünne SSlätter unb falje fie ein. 
£)ann laffe gwiebeln, Kalotten unb Hein gefd&nittene 
^eterfilte in Butter ein wenig bämpfen, gebe bie Stieren 
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mit etn>a^ Pfeffer unb einem Sorbeerblatt hinein, ftaube 
etroaS ÜJteljl baran unb laffe fie uodj ein wenig bämpfen, 
gieße etwaä gleifdf)brül)e unb (Sffig Ijinju , laffe fie au3- 
fod)eu unb [treue fcingefcfjnittene (Sitronenfdjale barauf. 

327. SBütjWjen fcon ©cfymeinefieifd)- 

$ierju nimmt man burdf)wacf)fene3 , fein getjadfteS 
gleifdj, ©al§ r 9Jlu3fatuuß unb Gitronenfdjale ober etwaä 
gefyadfte Kalotten, einige ©ier, etwaä äßedmeljl unb ein 
wenig Staunt , biefeä wirb unter einanber gemtfdfjt , mit 
ber §anb p f leinen SBürftdjen genoßt, mit 2öecfmel)l 
beftreut unb im ©damals fd;ön gelb gebacfen. 

328. ©cfyfoeinefleifci) gu fodjem 

SDaS ©dfjweinefleifdl) wirb gefönt wie ba3 9tinb=ober 
£ammelfletf$ , nur muß e3 etwaä fd^ärfer gefallen wer= 
ben. @3 l)at ungefähr brei ©tunben nötf)ig, bi£ es miä) 
wirb. 

329. ©ebratener ©djinfetu 

•Kalbern Sein unb©pijäe von einem f rifd&en ©dfjinfen 
abgejagt worben ftnb , lege man benfelben mit ©alj ein- 
gerieben nebft Sorbeerblätter, ©Kalotten ober 3^iebeln, 
tnel Pfeffer, helfen unb Aragon 6—8 Sage in (Sjftg, 
wäfyrenb bem man iljn öfter begieße ; barnadj) flutte man 
bie Srüfye burdjj ein ©ieb, gebe SButter unter ben ©<ijin= 
fen, bur^freuje entweber mit bem Keffer bie ©dfjwarte 
unb fteäe auf jebeS ©arreau eine 5lelfe ober gie^e bie 
©Smarte ab unb ftreue 28ecfmet)l unb 3Jtu3fat red&t bid 
über ben ©d&infen unb brate benfelben im Ofen gelb unb 
roeidlj, wäfyrenb man nad) unb uacf) bie§8rü(;e fjtnäugieße. 
5)er ©djinfen muß an ben ©etten redf)t oft, aber beljut- 
fam begojfen werben , bamit bie Ärufte oben $art unb 
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mdfjt abgefdfjält werbe. Seim 2tnri<$ten nefyme man ba£ 
gett von ber ©auce, rüljre biefe unter einanber unb 
fd^neibc einige (Sttronenfd&etben hinein. 

330* ©er&uddetten ©Linien gu fo<$etu 

ÜWau lege ben ©d&infen einige ©tunben in SBaffer, 
roafd&e tyn bann in Reißern 2öaffer gehörig ab unb fefce 
if)u mit f od&enbem 28affer bebedt, bie ©dEjroarte nadfj oben, 
aufs geuer; berfelbe mufc fd^neU gum Äod&en gebraut 
werben, bann aber langfam, bo<$ fortroätyrenb 3— 3 1 /* 
©tuuben fod&en unb in ber Srülje Vi ©tunbe feft juge= 
bedt, nadjroeid&en. ©o wirb ber ©Linien jart, of^ne ba§ 
er von Slufeen vtxlotyt. ©oll berfelbe ganj jur Üafel ge= 
bracht werben, nefjme man mit einem Keffer alles Unan- 
fel>nlidf)e Ijtnroeg, jie^e bie &aut ab, jade bauon ungefähr 
einen fingerbreiten ©treifen aus unb lege i&n an ben 
©eiten beS ©dfjinteuS wie eine ©uirlanbe §erum , ftedje 
ober fdjneibe auefy nodf) von ber §aut ©turnen aus unb 
lege fie in bie 9)titte barauf, bo<$ mu6 biefeS gefd&e^en, 
menn ber ©d&infen roarm ift, weil bie §aut fonft nid&t 
auflebt. SJtan pufee i^n nodf) mit Sßeterftüe aus unb 
befkeue i&n mit ©eroürj. 

331. ©ebaefener @<$infeiu 

6in geräud&ertei; ©dfjinfen wirb, wie beim Äodfjen 
beSfelben, geroäjfert unb gereinigt, barnad^ abgetrodnet; 
Srobteig in boppelter ©rö&e in gorm eines ©d)infenS 
nid^t in bünn ausgerollt, mit S^mian, 9Kajoran, S)ragon, 
SMtjfe unb ©dfjnittlaudf) beftreut, ber ©d&infen barauf ge- 
legt unb mit 2eig fo augefd&lagen, ba& beim Saden nid&t 
ber geringfte $)ampf barauS ^eroortreten fann, bann 
wirb ein Sledfj mit 3Jle()l beftreut , berfelbe barauf gelegt 
unb in einem Säderofen je nadf) ber ®rö§e 2—3 Stunben 
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gebaden. 2)er angefd&nittene ©dfjinfen tann bis jum \tx- 
ticren @ebraudf)e in biefem £eig aufbewahrt werben. 

332* ®<$tnfenföttittd)etu 

6in Seiler doU übrig gebliebener gelobter, mit bem 
$ett fein gef)adter ©d&tnfen, 3 @ier, 2Bedmef)l unb etwa« 
Pfeffer wirb gut &ur garce gemifdfjt. Unterbefe werben 
3Jlunbbrobfd£müten in 2Jtifd> unb @ier geweift , in Sutter 
gelb gebaden, bann mit ber garce ringsum bebedt, glatt 
gejtridfjen, in SBedmefjl genudelt unb in SSutter gelb ge- 
baden. 2Ran gibt biefe ©d&nitten al« 3Rittelfd&üffel ober 
Seilage jum ©alat. 

333* garcitter ©d&foeinSlopf* 

3Ran nimmt l)ieju ben Äopf eines ja^men ©dfjmeine«, 
ber nid&t gu fur& abgcfd&nitten mürbe, unb beint i^n redfjt 
gut au«, inbem man ü)it am untern Steile ber Sänge 
nadjj auffdfjneibet unb ben ganzen Änod&enfopf befcutfam 
IjerauSlöft, bamit bie §aut ni<$t jerfdjnitten werbe. Unter- 
beffen fto&e man Derfdfjiebene« ©ewürg, nimmt Pfeffer unb 
©atj bagu unb reibt ben Äopf innen gut ein. Stenn 
fd&neibet man 6 Sßfunb ©<$wein«carr6 mit bem barauf 
beftnblic^en ©ped, jebod) o^ne bie £aut unb fjadt e« fo 
fein wie ju SSratwürften ; audf) eine abgefodfjte gefallene 
StinbSgunge fd&neibet man in große SSürfeln, fowie ein 
$funb geräudfjerteu ©ped, bann ein $funb abgefod^te ge= 
fafyene Äalb«of)ren, bie man wie Rubeln fd&neibet; biefe« 
Sitte« mengt man mit ©ewürj unb ©alj gut untereinan= 
ber unb füllt e« in ben $opf, ben man bann in feiner 
früheren ©eftalt wieber jufammennä^t. 2Xuf ben Hinteren 
S^eil beafelben aber näbe man bie &aut oon bem ©djwetn^ 
carr6, bamit er fidfj gut fd&ltefjt. hierauf binbet man tyn 
fo fefl al« möglidj) in eine ©eroiette mit einem Sinbfaben 
Sufammen, legt i^n in ein paffenbed ©efd&trr mit einigen 
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gelben 9iüben, 8—10 ©tü<f 3nriebeln, Sorbeerblätteru, 
SEf^mtan, ganzem ©erotirj, einer guten £anb doH ©al$, 
einer in ©Reiben gefdfmtttenen Zitrone, einigen $eterftlien= 
wurzeln unb 6—8 getieften Äalbäfügen, giejgt 2 glafd&en 
roeifcen 2öein, 1 ©poppen (Sffig unb fo mel SBaffer baran, 
bis btefeä 2 £anb f)od£) über ben Sopf geljt, becft ifyn gut 
gu unb lägt ifm langfam 10 ©tunben fodfjen. hierauf 
lägt man if>n abfüllen, nimmt ben Äopf aus ber Sriifje 
heraus unb pregt tyn 24 ©tunben redjt feft jroif^en groei 
tyarte ©egenftänbe; bann nimmt man ifyn au3 ber ©er- 
uiette, fd&neibet if)n jum @ebraud& auf unb giegt bie faure 
©ulj, bie man von ber SBrübe gemalt l;atte, inbem man 
fie burdfj ein ©ieb ober 2ud& gegoffen unb ba3 gett ab- 
fd^öpfte, barüber. 

2Mbf<$roein3fopf fann man auf biefelbe Söeife be- 
reiten, nur gibt man beim 2lbfodjen nod) eine £anb t)ott 
2Sad&I)olberbeeren baju, unb nimmt ftatt be3 loei&en 
SöeineS eben fo t>iel rotten. 

334. ©panferfel ju braten* 

2öenn ba§ ©panferfel gepult ifi, wirb e3 innen mit 
Pfeffer unb ©al$ eingerieben, in bie ©djnauje ein 5lpfel 
ober eine Äartoffel geftedft, bann auf ein SBledfj ober in 
eine Pfanne gelegt , ftavf mit Butter beftrid&en unb im 
SBacfofen f$ön gelb unb röfdf) gebraten. 3Äan fann eine 
garce auf folgenbe ärt ba&u madfjen: 3Kan nimmt £unge 
unb fieber aom gerfel, mäfd&t fie, fdjneibet bie Slbent 
heraus unb fyaüt fie fein, unterbeffen bämpft man in 
Sutter femgefjadfte gmiebel, ^eterfilie unb einige einge= 
meiste, feft auSgebrücfte SKunbbrob, lägt fie erfalten, 
gibt einige (Sier, Pfeffer, ©alj, SRuSfatnug unb ba$ ®e= 
tyadfte fjinsu, füllt ba3 gerfel bamit ober badft eS im Ofen 
t>efonber& 
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335. @panferfel*9toulabe* 

$)a$ gerfel wirb gepult unb ganj auSgef nod)t , bodfj 
barf es feine gacon nid&t verlieren, bann mit ©alj unb 
Pfeffer eingerieben unb eine garce von 1 $funb Äalb= 
unb 1 $funb ©cfyroetnefleifdfj gemalt. $)a£felbe wirb 
toeid) gebämpf t, fein gefjadt unb burdfj ein ©ieb getrieben ; 
biegarce Ijanbbreit aufgetrieben, alabann in ©treffen ge= 
fdfjntttener ©pedf, ©Stuten, 3unge unb Trüffeln ba= 
pnfcfyen gelegt, roieber t)on ber $arce bariiber geftrid&en 
unb fo fort, big Sittel ücwcnbet ift; hierauf wirb e3 fejl 
^ufammengeroHt, mit SBtnöfaben jugebunben, in ein Sud& 
genudelt unb in ©ffig, 2öein unb Söaffer nebft 2 Äalb3= 
fußen, 3miebeln, (Sitrouen, Lorbeerblatt, ©eHerie unb gek 
ben Slüben eine ©tunbe gefönt unb anrifdfjen groei ©reitern 
gepreßt. $)ie SBriifye wirb burdf)gefeil)t, eine faure ©elee 
nadf) belieben Ijalb rotf) unb t)alb gelb baoon gemalt 
unb bie ©Rüffel bamit garnirt. 

336* gleifd) unb Bunge ein^deln* 

2)aä gleifd^ ober bie ßunge towb guerft mit Salpeter^ 
©alj, bann mit geroötjnlidjem ©alj eingerieben unb einige 
©tunben liegen gelaffen; bann wirb es mit geftoßenen 
helfen, Pfeffer unb Sllmobigemürj eingerieben, in eine 
©Düffel gelegt, (Sitronenfd&ale , fiorbeerblätter, 3™^/ 
©Kalotten unb ein wenig Änoblaudf) baran gegeben unb 
befd&roert. SJladf) einigen Sagen fann man ba3 §leifd& 
fod)en unb Mt auffd&neiben. 

V. SBÜfrprct» 

337. SBUbeS @d)toetnefleifö ju fod^en. 

Sft ba8 gleifd^ gehörig auSgeroäffert , wirb eä in 
Heine ©tüdte ser&adEt ober im ©an^en gelaffen unb in 
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SBaffer, Sffig unb SBein ju gleiten Steilen, mit ©al$, 
Sorbeerblättern, 3wiebel, ein wenig Änoblaudj), feinen 
Äräutern unb@en)ürj meid& gefod&t, bann auf eine ©d&üftet 
gelegt, etn>a3 von becSriUje bariiber gegoifen, mit frifd&en 
Sorbeerblättern unb feingefdjmttener (Sitronenfdfjale t>er= 
giert unb mit einer ßtrfcfc, SofjanniSbeer* ober §age= 
butten-Sauce gur Safel gegeben. 

338, SBUb*@<$tt>eln8fo}>f. 

Sfl ber Äopf gehörig mit einem glüfjenben ©ifen 
abgefeugt, roäfd&t man i^n rein, fd&ueibet bie §aut vom 
Dber= unb Unterrüffel lo3, mad&t vox ber ©tirn einen 
6infdf)mtt, weil fonft bie ©Smarte auffpringt unb läfct 
i^n nod& im Söaffer liegen ; hierauf legt man i()n in einen 
£opf, bebedt i&n mit 2 Steilen 2öaf[er, 1 £(jeU ©ifig, 
gibt @at$ bap, fdjäumt i^n gut ab unb lägt t&n mit 
ßtoiebeln, helfen, Pfeffer Sorbeerblättem , 2öad&f)olber- 
beeren, ©albei, Stfjpmian unb SRo^marin 4—5 ©tunben 
langfam fodfjen, bis er fafl roeidf) ift unb in ber fo<$enben 
Srülje nodf) eine ©tunbe nad&weidfjen ; bann pufct man 

bie Dfcren, jie^t bie 3 un 9 c ab uni) &ebt *> en ^°Pf * n 
falten Srülje bis gum ©ebraudfje auf. Äommt er auf 
ben madfjt man (Sffig unb Del, feine Sßeterfilie, 

Äapern, Pfeffer unb ©afy unter einanber, flettt bte§ baju 
auf unb gibt eine falte &äringfauce baju. 

339* 3fce$* ober $tfrf<fc3Bilbi>ret ju traten- 

3Kan träfet ben Sraten redfjt rein, putet unb fd&nei= 
bet alles Unreine gut ab, legt if)n mit groiebel, ßorbeer^ 
blättern, ganzem Pfeffer unb 9lelfen einige Sage in (Sffig, 
gibt ifjn bann in eine ^Bratpfanne, fpidft benfelbeit redjt 
bicf, gibt Söaffer, ©ffig, Gitrone, ©ettmrj unb 3roiebel 
baju, audf) einige 3Sacf$olberbeeren, urtb bämpft i(jn, bis 
er $alb fertig iji, fdfjüttet nun bie 8rü§e baoon, legt ©pedf 
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unb 93utter barauf unb begießt iljn fteifeig mit faurem 
Sftaljm unb ber abgefd&öpften SBriifje, weit baburdfj ber 
traten redf)t faftig wirb. ©oUie berfelbe braun werben, 
legt man ein Rapier barauf unb läßt itjn je nadf) bem 
Älter beä gleifd&eä 2— 2 1 /, ©tunben braten. 

340. @$ttarj*3Btlb)>ret 

SBirb eben fo jubereitet. 

341* SHagout *>on gefügtem @$tt)arj*2BUbpret 

•Kan röftet ein bunfelbrauneS ßinbrcnn mit einem 
©tü<f Sudter, füllt biefeö mit guter $leifd)brü()e ober $uä 
unb etma$ t)on bem ©efuljten auf, läßt e3 auffod&en, 
treibt e3 burd& ein ©ieb, gibt ein paar Söffet üott ijMefen* 
mart baju unb läßt Sittel nodf) eine 3eit lang fodjen. 
3ft eä frifd&eS SSilbpret , fod&t man e3 in Söaffer ober 
gleifc§brüf)e mit ©alg, ©itronen, ßorbeerblatt , SBein, 
^ffiö/ gelben Sftüben, ©eHerie= unb ^eterfilienrourjeln, 
Sßfefferförnern unb ein paar -Keifen unb nimmt hierauf 
ben ©ub jur ©auce. 

342. 3Btlbj>ret'9tagout t>on üBrigem $e$bratetu 

SRöfte ein braunes (Sinbrenn mit 3 1 ^^ t tfl&re e§ 
mit ftleifdfjbrüfje unb SratenjuS an unb laffe e3 auf! o<$en ; 
unterbeffen fdfjneibe ben 9tef)braten in fdfjöne ©tüde, unb 
ftelle mit guter 3u3, bamit er red&t faftig bleibt, 
toarm; beim 3lnridf>ten lege benfelben in eine ©Rüffel, 
gieße bie ©auce barüber unb garnirc ba3 Sftagout mit 
Stordfjeln, ©bampignonS ober Srüffeln. 

343. gricanbeau *><m £irfd). 

SWan fd&neibet von einem ©<f)tegel 1—2 $funb 
fernere ©tüdfe, legt biefelben 2—4 Sage in bie Seije, 
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läutet fie ab, beftreut fie mit ©alg unb Pfeffer unb fpicft 
fie mit feinem ©pedf; Ijterauf gibt man in einen Siegel 
ein ©tücf Sutter, t>erf dritten en ©ped, fowie 3wiebel, 
gelbe Stuben, 2 Sorbeerblätter, einige -Keifen, ein toenig 
Zitrone unb läßt ba3 %ki\$ bamit gelb anbraten; bann 
gießt man einen Söffet t)ott SBein, gjfig unb 4 Söffet ooO 
fauren Slaljm baran, unb bämpft baäfelbe meidfj barin. 
©ottte bie ©auce einfod&en, gießt man noc§ etwas gleif<§= 
brüfye ober Söaffer nadf) ; man ridjtet ba3 $ricanbeau 
an unb fdfjüttet bie (Sauce burdfj ein ©teb barüber. 

344. $lrf<$*(Eotelett8- 

2tu§ ber $eule werben fingerbidfe ©Reiben gefdfjnitten 
unb red^t mürbe geftopft, hierauf läßt man ein ©tücf 
SButter ^erge^en , tf>ut geljadte $eterfüie, ©Motten unb 
6^nittlau^ baran, legt bie gleifdjfdjeiben hinein, läßt 
fie fertig bämpfen unb auf beiben ©eiten braun werben, 
nimmt fie fyerauS, gibt an bie ©auce etroaä 3Jle^l unb 
Gitronenfaft unb gießt fie über bie Kotelett«. 

345. £>afenbrateiu 

Sßenn ber §afe geprig geroafdfjen unb enthäutet ift, 
legt man t&n einige Sage mit 3nriebel, ©alj, Sorbeer- 
blättern , helfen unb Pfeffer in ©ffig ; hierauf legt man 
i^n in eine Bratpfanne, fpieft if)n redf)t tüdfjtig, gibtSBaffer, 
ein ©tücf Sutter, ©eroürj, ©itrone unb $nnebeln hinein, 
unb läßt U)n fo eine l an 9 untcr öfterem begießen 
bämpfen, gibt t>on Seit gu 3eit ein ©tüäd&en Butter ba= 
rauf unb begießt iljn mit faurein Staunt. 9Jtan unterlaffe 
nidEjt ein Rapier auf ben ©raten ju legen, bamit er nid&t 
^u braun roirb. Seim Stundeten treibt man bie ©auce 
burdf) einen ©ei^er. 
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346, ©ebampftet |>afe mit SRagout 

$ier$u wirb ein junger $afe abgeflutet unb wie jum 
©raten gefpidt; man legt benfelben bann in einen flauen 
Ziegel, gibt ein ©tüd SButter nebft ©alj, etroaä Pfeffer, 
2 helfen, gelbe Stäben, ©etterie= unb ^eterfilienrourjeln 
bagu, läßt Sittel mit einanber gelb anfliegen, t^ut bann 
ein wenig ©ffig, Söein unb gleifd&brülje baran, roenbet 
i^n einige 3Jlal um unb läßt il;n feft pgebedt roetd& wer- 
ben. SSiel ©auce barf jebodf) nicf)t baran fein, fonft 
fdfjmedt ba3 gleifdf) rote gefönt, unb muß baäfelbe befiän- 
big jugebedt bleiben; unterbeffen maä)t man ein braune^ 
einbrenn, roof)inem ein ©tüd Suder gerötet ift, rüljrt 
biefcS mit gleifttybrüfye an, t&ut bie ©auce von bem §a- 
fen nebft einigen Coffein fauren Sftafjm baju, läfet e§ auf= 
fodfjen unb treibt e3 burdf) ein ©ieb. 3)er §afe imrb in 
©tüde gefd&mtten, angerid&tet unb bie ©auce barüber ge= 
gojfen. 3Jlan gibt ^ierju abgerührte ©päfcrf)en. 

347* #afenpfeffer* 

§ierju nimmt man bie SSorberbeine unb S3aud^l;aut, 
Seber, Sunge, £ers unb Äopf be3 &afen, roeld)e£ mau 
red&t rein abroäfdjt unb na<f> belieben einige Sage in 
©fPö legt, aisbann fefet man e$ aufs geuer mit Sßaffer, 
(Sfftg, ©alj, groiebeln, ganjem Pfeffer, helfen unb einigen 
Lorbeerblättern unb läßt e3 roeidfc fo<$en; röftet hierauf 
SDtefct in Butter fd&ön braun, rü&rt es mit ber Srü^e an 
unb läßt ba3 gleifd) nod& bamit burd&fod&en. 

348* ©taffabe »on übriggebliebenem #afenfleifdj* 

3Ran §ade bcn Jgafenbraten nebft gmiebeln unb Sit= 
ronenfd&ale fein, rüfjre eben fo t>iel 2öedmef)l baran, nebft 
ein wenig 2Bein ober (Sffig, ©alj, gefdfjnittene Äapern, 
3Ruafatuuj5 unb ein paar ©er, bafj e3 ein uid&t ju meiner 
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£eig wirb, biefen forme man auf ein Srett ju einem 
igafen, lege üm in eine mit Butter bejiridjcne Bratpfanne 
unb laff^ ifm braun braten; unterbeffen betropfe man tf)n 
öfter mit Butter unb jjulefct mit faurem 9taf)m, ridjte tbn 
an unb gieße eine Sarbellen= ober Äapernfauce barüber. 

349* ^rofd)f$enfel ju &taten. 

$)iefe läßt man eine Siertelflunbe in ©alj fteljen, 
roäfdjt fie in faltem Söaffer ab, tunft fie in -äRetyl, hierauf 
in ©er, »ätjt fie in 2Bedmet)l unb badt fie in feigem 
©djmalj in l U ©tunbe f<$ön gelb. 

350. $tof$f<$enIel*3tagout. 

3Ran legt biefetben in SBaffer, Sffig unb @al$ unb 
mäfdjt fie redjt gut ; bann läfet man ein ©tüd Butter jer= 
gelten, legt fie nebft einigen ©Kalotten unb etroaS @al§ 
hinein unb läßt fie pgebedt beinahe fertig bämpfen, bier- 
auf flaubt man etwas 2M)l barüber, gibt gute 3rleifdj= 
britye, 3Jtu3fatblüt&e unb einige ßitronenfdjeiben baran 
unb rietet fie mit einigen (Sigetb abgerührt an, 

vi. ®*%HtL 

351. Sine ©ans ju (raten. 

Söeidfje 2 SBunbbrobe in SBaffer ein, brüde Tie roieber 
fejl aus unb bade bie Seber tum ber @an3 fein ; unter* 
beffen röfte fein gefyadte ^eterfilie unb 3wtebeln im 
©d^malj meid), tfyue bie Seber hinein, bann ba$ Brob, 
etwa« ©al&, Pfeffer unb aJtuSfatnufc unb laffe baSfelbe 
eine Biertelftunbe fielen ; hierauf fdfjlage smei Sier baran, 
menge e3 unter einanber unb fülle bamit bie ©ans, nadf^ 
bem fie fd&ön gepult unb aufgenommen ift. SUabann 
nrirb biefelbe gerabe fo gebraten urie ber roelfdje $al)tt, 
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nur wirb eine Ijalbe ©tunbe x>ox bem Slnri^ten ba& Ra- 
pier ^inweggenommen, bamit fic redjt röfdj wirb. 

352* ©änftyfeffet* 

®a3 Sfut einer geflogenen ©an« lägt man in ein 
©efdtfrr laufen, worin etwa« (Sf jtg unb ©al$ getrau 
würbe, unb rüljrt e8 fo lange, big es fatt ift, bamit ba&* 
felbe nidjt gerinnt ; bann nimmt man ben Äopf, ben SqclU, 
glügel, $üße, Seber, Sunge unb SJtagen ber ©an«, fd&nei* 
bet teueren auf, jie^t bie innere §aut ab, jer^atft bie 
glügel in ©tüde, wäfdjt Sittel gut, ftettt e3 mit ©al* unb 
Söaffer jum gfeuer, fdjaumt eS gut ab, gibt, ^wiebeln, 
Sorbeerblätter, ©ttronenfdjale, Pfeffer, Steifen unb ßfftg 
baju, unb lägt e3 bamit meid) fodjen. hierauf röftet 
man SJtefjl in SSutter ober ©djmal$ braun, rüljrt eä mit 
ber $ri$e an, läßt e8 gut burdjfodjen unb gibt ba$ 
SBlut burd) einen ©eiljer hinein, rüf>rt e8 gut burd& unb 
rietet e3 an. 

353* ©ebäntyfte ©ÄnfeleBer^ 

5Kan gibt bie Seber mit etwa« gett in einen Siegel, 
bedt fte ju unb legt unten unb oben Äotylen, bamit bie* 
felbe langfam bämpft. 3ft baS ©djmalj aufgebraten, 
gießt man etwas batwn, beftreut bie Seber mit ein wenig 
SJtefjl, legt eine mit Steifen beftedte S^iebel baju, läßt 
e3 ein wenig gelb werben, gießt einige Söffet t)ott gteifd)- 
brütjc unb eben fo tnel e}fig ober 2öein baran, läßt bie* 
fe3 bamit auflohen, faljt fie, richtet fte an unb ftreut 
Hein geljadte ©itronenfd&ale barauf. Stimmt man ftatt 
©ffig Sttronenfaft, wirb fie um fo fömadljafter. 

354* Slagout Don ©änferu 

9Ran läßt ein ©tüd in 2Bürfel gefänittenen ©dtfnfen, 
Bwiebeln, Steifen, Sorbeerblätter , ©ftra^on unb einen 
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guten 3ufafc von Änodfjen in ©d&mala anjie^en, gibt fräf- 
tige gleifd&brülje baran unb fod&t SllleS gut, feilet e3 burdfj 
ein ©icb, madfjt ein gelbes ©tubrenn, rüljrt baSfelbe nebft 
ein wenig 2Bein, (Sffig, ©itronenfd&ale unb (Saft baran, 
unb läfct bie Sauce auSf odf) en. hierauf fdfjneibet man eine 
gebratene nodj warme ©ans in ©tütfen, giefjt bie ©auce 
burd(j einen ©eifyer barüber unb garnirt ba3 Ragout mit 
SBlumenf of)l, ©pargeln, 2Jtord)eln ober Champignons ; audfj 
von Stete fann man einen Staub um bie ©djüffel fe$en. 

355* Stagout &on <£nten* 

SBirb auf biefelbe SBcife bereitet. 3fi bie gebratene 
©nte fatt, legt man fte in bie ©auce unb lä&t fie nodfj 
fo lange mitfod&en, bis fie burdt) unb burdfj warm ift. 

356* ßnten ju Braten* 

Siefelben werben ebenfo befianbelt, wie bie ©änfe. 
Stimmt man fie ben Slbenb twr^er au3, fo ift e3 nidjt 
ratsam, biefe mit frtfd&em Söaffer au^umafd^en, inbem 
fte baburdf> wtfy mürben. 3Kan wäfd&t fie erft, menn fie 
gum »raten ^ergerid&tet werben. 

357* (Enten fauer ju Braten* 

Sie (Snten werben gerupft unb gereinigt, mit ©al$, 
Steifen unb Sllmobigeroürj innen unb aufcen eingerieben, 
mit ^eifcem ©d^malj übergoffen unb in ©ffig unb SBaffer, 
unb gulefct in Sutter gebraten. 3n ben Seib gibt man 
ein Sorbeerblatt, 6itronenfd&ale unb etwa8 gebähte fdfjwarje 
»robrinbe. 

358* Sfunge #üfmer jn Braten* 

Stad&bem bie £ityner gerupft, gepufct unb redf)t rein 
öewafd&en finb, werben fie mit ©alj eingerieben, ein©tiidt 
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Butter in ben Seib gelegt unb in Sutter anf langfamem 
geuer unter öfterem Segiefcen unb Umroenben f<f)ön gelb 
unb meid) gebraten. (Sine SSiertelflunbe oor bem 2lnrid)ten 
lann man etroaä 2Beämef)l auf bie föüljnerfl'treuen , roaS 
ber ©auce einen guten ©cfd)maä gibt. 2lud) ftatt 28e<f= 
tneljl etwas füfjer Sfta&m baran gegeben, ift fe&r gut. 

359. £ü$ttet mit SPapdfa- 

üDtan tf)iit in einen Siegel ein gro&eS ©tüd Sutter 
unb eine groftgefdjnittene S^iebel unb lägt biefelbe fdjön 
braun braten, hierauf gibt man bie §üljner fjiuein, lägt 
fte meid) bämpfen unb gibt julefct fauren 9taf)tn unb eine 
9Refferf|rifce Doli Sßaprifa baran , fafyt fie unb lägt fie 
auffodjen. ©ie finb fe^r gut. 

360* (Einen feuchten $>a$nem 

9Ran fdjnetbet ben £ate beä §al)nen furj ab, foroie 
bie güf$e unb $lügel jur &älfte, f^neibet bie igaut auf 
bem SRüden auf unb löft fie von bem £aljnen, bafc fie 
fdjön ganj bleibt. S)ann fyadt unb ftöfct man ein $funb 
©djroeinefleifd) fottrie ba3 ^a^nenfleifd^ xefyt fein, treibt 
e3 burd) ein £aarfteb, gibt ©at&, Pfeffer, -KuSfatnufc unb 
feingefjaäte (Sitronenfdjale ^inju, rü^rt es gut unter 
einanber, füllt bie §aut bamit aus, fo bafc ber £afjn 
wieber feine frühere %oxm erhält, breffirt i^n, fdjtägt tyn 
in einlud) unb fodjt il;n in ©aljroaffer unb etwas 2öein, 
Gttronenfcfjale unb 3wiebel TOe ^- 2lurtd)ten gibt 

man eine 93ed)amellefauce barüber ober feroirt i(;n falt 
mit ©elee wintert 

361* |>ü$nei>3lagout mit (£$amptßnong* 

£>ie §ütjner werben tyergeru$tet wie gum Skaten unb 
in SSuttcr mit gnrfeteln, Gitronen, ^eterfilien- unb ©el= 
leriewurjeln , gelben Silben unb ©alj unter öfterem Um= 

8 
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roenben unb »egie&en mit etroctä gleifhbrttlje toA$ ge* 
bämpft. £>ie £fifjner müffen fdjön roeifj bleiben, bagegen 
bie ©auce eine gelbe ^arbe erhalten; bann n>irb ein n»eiged 
©inbrenn gemäht, mit gletfhbriifje angerührt, ein ®lä8* 
hen SOSein unb bie ©auce ber $üfmer ba&u gegeben, auf- 
geloht , burh ein ©ieb getrieben unb mit (Sibottem unb 
fü&em Sfta^m legtet. S)ie §ü^ner werben in ©tücfhen 
gefhnitten, bie ©auce barüber gegoffen unb Champignons 
weihe guoor in SButter unb gebeimpft ftnb , aufcen 
fjerum gelegt; auh fann man in bie Sttitte vom Sftagout 
einen ßanriolbufh fefeen. 

362* $>ü$ner*9tag<mt mit ffttii in ber %oxm. 

2)aS Stagout wirb bereitet, wie baS tjor^erge^enbe ; 
bodj bleiben bie Champignons roeg. Statt biefer wirb 
9tet3 in gleifdjbrüfje unb einem ©tüd SJutter roeidjgef odjt ; 
boh barf er nidjt }tt bünn fein unb muß ropmögüd) ganj 
bleiben. Unterbeffen wirb eine auflaufform mit Sutter 
befhi^en unb ber ©oben ftngerfjoh mit Stete belegt , auf 
biefen werben bie in ©tütfen gefdjnittenen unb in ber 
©auce eingetauchten §üf)ner gelegt, ber Steig mieber eben 
fo barüber gegeben unb geriebener ^armefanfäfe barauf 
geftreut, bie ^orm in bie Sratrityre gefteUt unb eine 
halbe ©tunbe gebatfen. 3Kan gibt e3 mit ber $orm auf 
ben £ifh unb fennrt bie Stagoutfauce eytra ba^u. 

363* 8Xtte ober Junge £>ü$ner in einer weifen 

©auce* 

stimmt man ein altes §ufjn, mufc e3 nah bem 
©tedjen 12 ©tunben in frifdjeS Söaffer gelegt werben, 
Söenn e8 abgebrüht unb rein geroafhen iji, fefct man e3 
mit fjeifcem SBaffer unb ©afy ^um fteuer, fängt es an ju 
lo^en , fhäumt man eS gut ab, tijut ^eterfxlie , ©eHerie* 
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wurdet unb Sorie barem unb lägt eS fo lange fod&en, 
btö e8 roeidfj ift. hierauf madfjt man folgenbe ©auce: 
man xtyxt 3—4 ©ibotter mit einem Söffet t>ott 3M)l 
unb etwas f altem SBaffer an, füllt biefeS mit ber 23rül)e, 
worin baS &uf>n gefönt ift, auf, brüdt ben ©aft einer 
falben (Zitrone baran, t&ut Lorbeerblatt , ein wenig SRoS* ' 
marin, eine ganje ftrokbtl, etwas 9Ru3fatblütl)e unb 
ein ©tücf SJutter hinein, rüljrt biefeS auf bem $euer 
f o lange , biä eS loc^t , legt ba3 ipufju auf eine ©djüffel 
unb rietet bie ©auce barüber an. 

364. Stagout tton |)ül}nerfcrujt* 

9flan löft bie ©ruft von ben jungen §ü^nern ab, 
fdfjneibet fte in ©djjnittd&en, panirt fie unb badt biefelben 
im ©dfjmalä fd&ön gelb. $)a3 Uebrige üou ben £üf)nem 
f od^t man in gleifdf)brül)e mit einer $roiebel mit brei helfen 
beftedft, Sorbeerblatt, ein wenig ^eterfilie unb Sfjpmian, 
teueres jufammengebunben , weidf) , hierauf nimmt man 
e3 fjerauä, mad&t eine Suttecfauce von ber Srüfje, gibt 
ein wenig Söein unb ©itrouenfaft baran unb legirt fie 
mit ©ibottern. 3Jlan garnirt bie ©Rüffel mit ben ge= 
badEenen £üf)nerbrüften unb fann nodfj ©Quitten von 
Äalbfleifd&farce ba3toifd^en legen. 

365. ©turj fcott einer alten £>enne* 

SKan lodfjt bie Jgenne im SBaffer weidfj, löft ba3 ftleifdf) 
von ben Seinen, ftö&t e3 mit einem ©tüdt Sutter im 
Dörfer red)t fein, t&ut biefeS in einen Siegel nebji einem 
falben eingeweihten 3Äunbbrob unb einem Äod&töffel t>ott 
fWeljl, gtefet von ber SBritye baran unb lägt e3 auflohen, 
treibt biefeä bann burd&'S ©ieb, legirt e8 mit 6 ©ibottem, gibt 
feine ©itronenfdfjale unb 3Jtu3fatnufc baju , beftretd&t eine 
gorm mit Sutter, gibt baSfelbe hinein unb fodfjt e3 im 
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Söaffer aus. hierauf ftürjt man e3 auf eine ©Rüffel 
unb gibt bie ©auce tote jum ^ü^ncr^Stagout bariiber. 

366. Slaugefottene #ü$ner* 

2Ran f od&e einen ©poppen SBetn , bie $älfte ßfftg 
unb nid&t ganj fo tuet SSaffer mit 3miebeln, ©Kalotten, 
ein toenig S^gmian, Sitronenfdjalen, einer gelben Stübe, 
^eterftlienmurjeln unb ein wenig 9Jlu3f atblüfl&e. 3)ie fdfjön 
zubereiteten £übner fd^neibe man in ^Hertel, fafye fie, lege 
fie in einen Siegel unb gtefee burdjj einen Seiner baS ©e= 
fodfjte barilber, fefee fie auf§ fteuer unb laffe fte au3= 
f o<$en. S)anu richte man fie an, gieße bie SBrülje barüber 
unb fertrire fie roarm ober laffe fie fuljen. 

367. #ü$nerfle{f<^arce* 

SBon gmei gebratenen jungen jQüfmero wirb baS gleifdjj 
abgefdfjnitten, foldfjeä, nadfjbem bie £aut banon genommen, 
ge^adft unb im 2Rörfer mit einem (Si unb 2 Sotlj Sutter 
fein geflogen. Unterbeffen meidet man eine abgefd&älte 
©emmel in 3JMld& ein, brüät pc feft urieber aus unb 
beimpft fie in 6 Sotf) Sutter, gibt fie hierauf ju bem ge= 
ftofeenen §ü§nerfleifdS) unb rül)rt 2We3 mit 3 (Siem, ©alj, 
SJluSfatnufe unb V» Kaffeelöffel xjoII ©itronenfdfjale gut 
burd). 

368* ^rteaffe öott Jungen $fi$nenu 

3Jon rein gepu|ten unb gebrühten jungen &afjnen 
ttrirb ein jebeS ©tüd in 6 Steile gefdfjnitten unb mit lau* 
warmem SEBaffer auSgeroafd&en, alsbann in einem Siegel 
mit Ys Viertel Sßfunb Sutter, einem flehten jufammen= 
gebunbenen Süfdfjel ^eterfilie unb einer mit 3 SRelfen ge* 
fptdten 3«>iebel einige 3Rinuten jugebedtt auf fdjjroad&em 
geuer gebämpft, bann 2 Äod&löffel doH 3Jlel)l baju ge* 
ftäubt unb gut untereinanber gerüttelt, hierauf ein ©uppen- 
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löffcl doH gfleifdhbrühe ober Söaffer, fotoie ein ©lag weißer 
Söein baran getfjan unb l /i Stunbe langfam gelobt. 
Unterbeffen rührt man 4 ©ibotter mit bem Saft einer 
Zitrone, etroaä Salj, nach belieben ein roenig -jffluäf atnuß 
unb etroaS füßen 9tahm gut untereinanber, rührt biefeä, 
beoor man bie §üf)ner f^ön auf eine Sdt)üffel angerich 2 
tet hat, in bie Sauce berfelben, lägt [xe jcbod^ nid)t mehr 
fo<$en unb gießt fie burdj'3 &aarfxeb über bie &i$ner. 

369* #tt$ner ober kauften auf SGBiener $rt 

©dt)neibe bie gepufcten iQüfjner ober Sauben in be= 
liebige Stüde, beftreue fie mit Saig, röfte in SButter ge- 
fdjnittene Sßeterfiliennmräeln, ßapern, ganje Letten unb 
etroaä SJtuSfatblüthe, gib bie Sauben ober £ühner unb 
in fod&enbem SBaffer abgebrühte $alb3briefe hinein unb 
gieße gute gleifdhbrühe nebft ein roentg ©ffig baran. Saffe 
nun Sittel bämpfen, unb roenn bie Sauben anfangen 
toeid) 3U »erben, rühre in Sutter braun geröfieteä 3Jlehl 
barunter unb laffe fie fertig fo<$en. hierauf gib nodj 
Gttronenfaft hinein, richte bie Sauben ober £ühner an 
unb gieße bie Sauce burdf) einen Seiher barüber. 

370* 3uitge gefüllte £auf>eiu 

SBenn bie Sauben gepufct unb aufgenommen ftnb, fo 
löft man bie &aut t)on ber ganzen S3ruft loS unb madjt 
folgenbe $arce: 3Jton weicht für 2 Sauben ein -äJUmb* 
brob in üölilch ober Söaffer, brücft e3 feft roieber auf, 
bämpft auf bem geuer ein Stücf Sutter mit 3rotebeln, 
^eterftlie unb Schnittlauch, gibt baS SRunbbrob bagu, 
rührt e3 unter einanber unb läßt e£ aWühlen, gibt Saig, 
ÜDtuSfatnuß unb 1—2 ©ier baju, füllt bie Sauben bamit, 
näht fie ju, reibt fte mit Salj ein unb läßt fie in Butter 
langfam fd>ön gelb braten, fchüttet etroaS gleifchbrühe 
nadj unb begießt biefelben fleißig, bte fie fertig finb. 
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371* 3>unge Stauben gebäntyft 

SBenn bie Sauben gerupft, ausgenommen unb ge- 
mafcfjen ftub, fdjneibet man fie in üjalbe ober Viertel, 
bann fyadt man gu 2—3 Rauben eine große 3roicbel unb 
ein falbes Viertel bürren ©peef, t^ut biefeö mit ben Sau- 
ben nebft ©alg in einen Siegel, gießt einige Söffet oott 
gleifdjbrüfye baran unb lägt fie eine f)atbe ©tunbe unter 
öfterem Um f djüttetn bämpfen, nun gießt man ©ffig unb 
$leif<f)brüf)e baran, bodj barf nur wenig ©auce an ben 
%aubtn fein, läßt fie bamit meid; fodjen unb rietet fie an. 

372. ©ebeijte Stauben- 

3flan faljt bie Sauben ein, legt fie einige Sage in 
(Sfftg, ^raiebetn, Sorbeeiblätter unb ©enmr&, fpieft fie 
hierauf mit ©peef unb bratet fie mit einem naffen Rapier 
bebeeft, bamit ber ©peef nid)t oerbrennt, in einem Siegel 
mit etn>a£ von ber S3eije unb begießt fie öfters mit faurem 
Mafym. Xttbann rüfjrt man ettoaS 3ttef)l unb fein ge= 
^adte (Sitronenfc^ale in faurem SRa^m Har, gießt bie 
Srül)e von ben Sauben, nebft fo tnel Seije baran, bte 
bie ©auce bie gehörige S)icfe f)at, läßt fie auffodjen unb 
rietet fie über bie Sauben an. 

373. Stauben mit rottyem SBein- 

!Kacf)bcnt 4—8 Sauben gut gepufet unb ausgenom- 
men finb, legt man fie in ein paffenbeS ©efdjirr, gibt eine 
§ant) oott fein geljadte ©balottenpriebeln unb Sßeterftlie, 
etmaS fein gefyadte (Sttronenf<$ale, Pfeffer, eine aKeffer- 
fpifce voU helfen, ©alj unb ein ©tütf SButter, wie *roet 
(Sier groß, baju, gießt jmei Srinfgläfer t>ott rotten unb 
brei ©läfer uoH weißen Söein barüber unb läßt biefe& 
eine gute l)albe ©tunbe fod&en. Söenn bie Sauben' toeid) 
finb, rietet man jte an unb gießt bie ©auce barüber. 



Digitized by 



gieij^eifen 



119 



374* bauten in ftrauuer ©auce* 

Söafdfje bie Sauben, fdfjnetbe fte in SSiertel unb fc|c 
fte mit ©alg unb Söaffer ober gleifdfjbrüfie gum fteuer; 
fangen fte an ju fod&en, bann fd&äume fte ab, gib ©trotten* 
fd&ale, ein wenig 3Mu3fatnuf$, ein ©tüd dfjen Sutter unb 
ju 2 Sauben eine §anb oofl abgefod&te, Hein geljadte 
Champignons, nebft 2 Söffel ooU in Sutter braungeröfte* 
te§ 3M;l baran, laffe bie Sauben bamit toeidfj fod&en unb 
richte fie an. 

375. £auBen4Raflout auf engltfd&e 3lrt 

3erfd)neibe bie Sauben, löfe alle Änöd&lein bis auf 
bie unteren heraus, fatje fte, tau<$e fie in feine Äräuter, 
Sßeterftlic, ©d&mtttaud&, Gftradjon, ein toenig Pfeffer unb 
SJhtSfatnufj, panire biefelben in @ier unb 2Be<fmef)t unb 
bade fie im 6d^ntalj. $)te Snöd&letn fefce mit gett, 3tme= 
betn, gelben Sftüben, Sellerie* unb ^eterfilienrourjeln auf's 
gfeuer, laffe fie ftarf angießen, fülle biefelben mit guter 
gteifd&brüfje auf unb laffe 2lHe3 roeid& fodjen. hierauf 
neunte ein ©tüd Sutter, röfte einen Söffel üoU 3Jlel)l 
barin, rü&re e3 mit bem ©efoc&ten an, gebe etroaS 2öein 
unb feine Kräuter hinein, laffe fie uodf) fodfjen, richte aU- 
bann bie ©auce an unb lege bie gebadenen Sauben auf 
ber platte fdf)ön außen Ijerum. 

376. Stauben auf 2Bilb)>ret*2lrt- 

SKan fd&neibe ben Sauben bie Söpfe ab , fange ba£ 
Slut in ein wenig (Sffig auf, pufce fte rein unb fd&neibe 
fte in ©tüde ober laffe fie gang ; fykxatf gebe man in 
einen Siegel ©pedfd&eiben, 3roiebelfdfjeiben , SJJeterftlien* 
u)urjeln, Safiltfum, Sbtjmtan unb feingefd&nitteneßttrone, 
lege bie eingefallenen Sauben barauf unb laffe fte unter 
befiänbtgem Stühren f<$ön braun bämpfen; bann tljue 
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man 2—3 Söffet voU geriebene f^roar^e Srobrinbe unb 
etwas ftvLäex hinein unb laffe fie unter öfterem Stühren 
nodf) ein wenig bämpfen, gieße gute gleifd&brübe , ein 
wenig (Sffig unb (Sitronenfaft baran unb laffe jle üoHenbS 
roeidf) fodfjen ; nun gieße man baä Stut fjinju , rüljre es 
gut unter einanber unb laffe e3 nodfjmals auffodfjen, 
ridfjte bie Sauben an, gieße bie ©auce burdfj einen ©etyer 
barüber unb ftreue feingefdfjnittene ©itronenfdjale barauf. . 

377* SOBelfd^en £a$n ju braten* 

3ft ber roelfdfje £af>n einige Sage Borger gefdjladjtet, 
wirb er aufgenommen, bie Seine nad) ber ©ruft gebrüdtt, 
ein ftarfer ferner Stiel burdf) bie ©d&enfel geftetft unb 
über Äol)lenfeuer gehalten, bamit bie £aare abgeben unb 
ber £af)n fjart wirb, hierauf madfjt man eine ftarce von 
6 Söffeln voU gebörrtem 2M)l, t)errü§rt 6 (Sier bamit, 
fluttet Vi 9Jtaöß 9Jtildf) baran, gibt etroaS feine (Sitronen* 
fd&ale, ©al$ unb 3Ru3fatnuß baju, läßt biefeS einige ©tun* 
ben flehen unb foHte fie hierauf nodfj gu fteif fein , gießt 
man etroaS 33Wtd& nadfj, füllt ben £afjnen bamit, fatjt i$n, 
nudelt i^n in ein bief mit Sutter beftrid&ene* Rapier, legt 
xfjn in bie Bratpfanne nebft 3^iebetn unb SSurjetn, läßt 
biefeS gelb anheben , bamit bie ©auce eine gelbe garbe ■ 
befommt, gießt von Seit )u Seit etroaS g(eifd&brüf)e baran 
unb begießt ben Braten fleißig, bamit er red&t faftig wirb, 
©ine ^albe ©tunbe vox bem 3lnri$ten nimmt man ba$ 
Rapier herunter, bamit ber &af)n eine fd&öne garbe be* 
fommt. 

378* SBelfd&er |>al)tt mit einer gtfetfty^arce* 

(SS wirb Vi $funb ©d&weinefleifdfj, Vi Pfaib StaVb* 
ffeifdj unb Vi *funb Kalbsleber fein ge^adt , Gbalotten 
unb feine SJJeterfüie in Butter meid) gebämpft, juerft bie 
ÄalbSleber baju gegeben, hierauf baä gleifdfj unb jmei 
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eingeweihte unb hrieber feft auggebrüdte SRunbbrob, SlUe« 
mit einanber aerrütyrt, etroaS ©al$, feine Sitronenfd&ale, 
SDluSfatnufc, helfen, 2 6ier unb % $funb geröftete in 
Söürfeln gefd&uittene Äaflanien bagu get&an , in Äropf 
unb ©au<$ be3 §afjnen3 gefüllt unb berfelbe ebenfo ge= 
traten rote ber SBortyergetyenbe. 

379* ^afanen ju fctatetu 

2ßenn ber gafan fd^ön gepufct unb ^ergeridjtet ift, 
reibe man if)n mit ©at& ein, binbe iljn in frtfd)em ©ped 
unb bann in Rapier ein, lege benfelben in eine $rat= 
pfanne, nebft etwas Söurjeln, ^wiebeln unb Sitronen, Iaffe 
if)n in ber Siöljre gelb anjiefien, gtefce von Seit ju 3eit 
ein wenig gleifd&brü&e ober 3u8 baran, bafj e$ eine gelbe 
©auce gibt unb wenbe benfelben einige SRale um, bamit 
,er überall meid) toirb. $la$ ^Belieben fann man ben 
gafanen au<$ mit 2tuftern füllen. 

380. Jaunen ju braten* 

®iefelben werben gerabe fo gebraten wie bie^afanen, 
nur mit bem Unterfdjieöe, ba& ber ©ped roeggelaffen unb 
ba£ Rapier bid mit Sutter befinden wirb. 

38L Äapatm in ©auce* 

» 

3ft ber Äapaun geflogen unb gleidj barauf mit ben 
$ebern 12 ©tunben in frifd£)e£ äöaffer gelegt, toirb ber= 
felbe abgebrüht, aulgenommen, rein gewafdfjen unb eine 
©tunbe in frifd)e3 SBaffer gelegt, nodj einmal §erau3ge= 
Waffen, in einen Siegel mit ©at^, Söaffer, einem ©las 
2Bein, ©itronenfdjalen, einer ganjen 3^iebel, ©ewürj unb 
einem ßalbäfnoteu aufs geuer geftettt unb fo lange ge* 
f od)t, biö er roeidf) ifl. £>ann wirb in einem ©tüd Sutter 
3 Söffet t)ott 3Kel)l ein wenig geröflet, mit ber Srülje an* 
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gerührt unb mit einer Snriebel, ©ttronenfdjale, Sorbeer* 
blatt, ganzem Pfeffer, HRuäfatbtüthe unb einigen Steifen 
eine halbe ©tunbe gefönt. $)amit bie ©auce garbe unb 
©efdjtnatf befommt, werben 9ttor<heln einige 3Rat in 
Söajfer abgelöst, btefeS bat>on abgegoffen, unb wenn fie 
redjt rein fütb, ein wenig gteifdfjbrühe baran gefdhüttet, 
bte auf 3—4 Söffet t>ott eingefodfjt unb an bie (Sauce ge* 
geben; alsbann tt>irb biefelbe fodjenb gemalt, (£itronen= 
faft baran gebrüdt, mit (SHbottern abgerührt unb über 
ben Äapaun angerichtet. £)iefe ©auce fann man au$ 
ju Äalbfleifd) gebrauten. 

382. £erd)e mit feinen Ärduterm 

SDtan legt 18 ©tüd Serben, nadjbem fte gut gepufet, 
geflammt unb bie güfje fdjön eingejtecft finb, in ein Äaffc- 
rote nebft 7 4 Sßfunb SButter, etroaS ©als, fein geflogenen 
Pfeffer, foroie üerfd)iebeneä ©eroürj unb bämpft fie 8 3Jli- 
«uten auf fd&roadjem geuer, bann gibt man einen Söffet 
t>oH fein getiefte ^eterfilie, ebenfotriet (Shalottenpnebetn 
unb einen Söffet x>olt fein gehadte Champignons baran 
unb bämpft bie Serben nochmals 4—6 SDUnuten bamit, 
ftäubt hierauf einen (Sfjlöffel t>oU SRe^t hinein, gie&t ein 
SrinfglaS uott toeifcen SBein unb ein ^albed ©la£ vo\L 
gleifd&britfie hinju,* tagt e£ mit einanber gut burchfod&en 
unb richtet bie Serchen auf einer ©djüffet fdjjön an. 

383* ©erratene Serben* 

SBenn bie Serben gepufct, jebod^ nidht ausgenommen 
ftnb, werben bie güfechen gefdjtungen, bie Äöpfe einmal 
gebreht unb in bie ©ruft gejtedt, gefallen unb in ^eiftem 
©dhmatg gebraten; finb biefetben toeidj, wirb geriebenes 
©chwarjbrob noch ein wenig mttgeröfiet, unb will man 
bie Serben faftig haben, gie&t man Dor bem örob einen 
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Söffel t>ott SfuS boron , weites man toieber cinbämpfen 

384. (gebratene Ärammetgfcögel. 

Sßerben eben fo gebraten wie bie Serben. 

385. (Mratene gelb^ü^ner. 

SRachbem bie &ühner gehörig gepufct unb jum ©raten 
hergerichtet fmb, werben fte gefallen, in ©petf eingebunben 
unb in Sraubenblätter eingeroicfelt. Unterbeffen lä&t man 
in einem Siegel SButter mit 3rotebeln, (Sitronenfaft, gelben 
Stuben, 6eUerie= unb SßeterfUienwurjeln , Lorbeerblättern, 
•Keifen unb ein wenig Pfeffer gelb angießen, gießt nach 
unb nach etwas gleifchbrühe baran unb läßt bie 
ner barin weich bämpfen, jebod) müffen biefelben ganj 
weife bleiben, fowie bie (Sauce eine bunfelgelbe garbe be= 
fommen unb furj gebunben fein. SRach belieben fann 
man pd) einige Kröpfen 2öein ober ©ffig baran geben, 
bod) ijVbie 6auce auch burth ben ©itronenfaft piquant 

386. @djttepfen*9tagout 

SRimm bie ©chnepfen aus, brefftre fte unb binbe bie= 
felben in ©pecf ein, lege fie in einen Siegel mit Bieren- 
fett, ©pecf, ^eterftlien= unb ©eflerlemurjeln, gelben SRüben, 
Sorbeerblatt, ßroiebel mit einigen helfen beftecft unb laffe 
biefeS mit einanber gut anjieljen, bann fülle e3 nach unb 
nach mit 9öein, (Sfftg unb guter gleifdjbrühe auf, gib 
etwas ©itronenfdjale baju unb bämpfe Sittel, big bie 
©chnepfen weich fmb ; aisbann fdjneibe biefelben in fchöne 
©tüdchen, gerftofee bie übrigen Änöchleiu im Dörfer, röfte 
ein braunes (Sinbrenn, gib bie ©auce nebft geröftetem 
SJhmbbrob, gute gleifchbnihe unb bie feinen Änöchlein 
hinein, laffe biefeö auffochen unb treibe e3 burch'3 &aar= 
fieb über bie ©djnepfenftücfchen. S)a§ (Singeweibe ber- 
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felbett IjadEe redfjt fein, beimpfe etroaä ©Kalotten unb ©dfjnitt- 
laudf) in Butter wet<i), gib baSfelbe hinein uebft ein wenig 
Söedfmefyl, 9ftu3fatblütl)e unb ©aljj, legtre biefeS mit 
©ern, ftreicfye e§ auf Söei&brobfdfjnittd&en , bade fie im 
©d&malj unb garnire bamit ba£ Sftagout. 

387. SBilbe ©anfe ju Braten* 

$)iefe finb im £erbft unb Söinter am Befien. 2Benn 
bie ®an3 gerupft, gepufct, aufgenommen unb geroafd&en 
tft, wirb fte in- unb auSwenbig mit ©al$ unb Pfeffer 
eingerieben, in eine Bratpfanne gelegt, Butter barübet 
gegoffen, 3 ro i e ^/ Lorbeerblatt, S^mtan unb gleifdj* 
brüfje baran gegeben, mit Rapier pgebedt unb tangfam 
unter öfterem Begießen gebraten. 3ft fie balb fertig, wirb 
baä Rapier I)inmeggenommen, bie ©ans fd&ön braun unb 
röfdfj gebraten, bie©auce burdfj einen ©eifjer gerührt, baS 
gett abgenommen unb befonberS angerid£>tet. 

388. SBilbe ©uteri ju braten* '* 

9lad()bem bie ©nte pm ©raten Jjergerid&tet ift, wirb 
fie mit ©alj unb Pfeffer eingerieben; bann gibt man in 
einen Siegel einige ©tücf <$en ©pedt, ^wiebeln, Sorbeer- 
blätter, helfen, ein ©tüdfdfjen Butter unb ein wenig gteifdfj* 
brü^e, lägt biefeS fjeifj »erben, legt bie 6nte hinein unb 
lägt fie unter öfterem Begießen fdfjön braun braten, t^ut 
nod& etmaä ©ffig ober gleifd&brü&e unb einige Zitronen- 
Reiben baran, läßt Sittel furj einbämpfen unb rietet 
e3 an. 

389. ©ebampfte wübe Cnten mit fdjwarjer ©auce* 

2)te ©nten werben in ©tüdfeljen gefdjnitteu unb in 
(Sffig, 2öein, ftleifdjbrüfje nebft ©alj, helfen, Sorbeer* 
blättern, Zitronen, Pfeffer, Bafilifum unb ^wiebeln weidf> 
gebämpft. ®ann röftet man einen Söffet t>ott 2Kefcl unb 
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2 Söffel voU geriebenes ©djtoarjbrob in ©utter, läfjt bie= 
feg mit ben (Snten unb Äapern einige 3Jtol auflohen unb 
richtet SllleS auf einer ©djüjfel ober in einer haftete an. 

390* SQBiibe Rauben ju braten* 

$)ie Sauben werben gerupft, ausgenommen unb einige 
Sage in ©fftg gelegt; nun mit Pfeffer unb ©al^ einge* 
rieben, mit ©ped gefpidt unb in einem Siegel mit Sxoifr 
beln, Sorbeerblättern, Sutter, ©als, (Sitronenfdjeiben, etwas 
©ffig unb gleifdjbrü&e gebraten. Sluf ben $edel gibt 
man Sohlen, bamit bie Sauben fd^ön gelb unb bie ©auce 
bräunlicf) wirb. 



^erfdjiebene ^ifdjfpetfen. 



391. ©efoicfter (l^t 

@in £e<$t mittlerer ©röfce toirb gereinigt, bie §aut 
t>om Stüden abgejogen, auf beiben ©eiten mit fetnge- 
fdjnittenem ©ped bid)t gefpidt unb feines ©als barüber 
geftreut. £>er wirb bann in feiner natürlichen gorm 
ober ben ©äjwanj in'S -Dtaul getlemmt auf folgenbe SBeife 
gebraten : (SS wirb rei<f)lid) Sutter in einer reinen Pfanne 
jerlaffen, ber £e<f)t hineingelegt, mit ber SSutter Beflrid^cn 
unb mit einem S5edel mit ©lutf) barauf unb wenig geuer 
barunter, bei red)t häufigem ©egiefeen fertig unb bunfel- 
gelb gebraten, eben fo gut fann man ben iged&t aud) in 
ber S3ratröl)re braten. $ier$u wirb eine braune Äapern- 
fauce mit etwas ©arbeilen unb ni$t ju wenig ßitronen- 
faft gemalt, etwas batwn in eine fceifjgemadjte ©Rüffel 
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getrau, ber ftifdj hineingelegt unb bie übrige Sauce, f oroie 
bie in ber Pfanne beftnblid&e Sutter ba&u fermrt 

392* ©ebratener £>e<$t mit ©auce* 

2Benn ber §e<$t fd^ön gepult unb aufgenommen ift, 
3tef)t man bie £aut ^anbbreit ftretfroeife ab unb fpitft bie 
eine Jpälfte mit ©ped, bie anbere mit ©arbeKen; bann 
gibt man in einen Siegel fein gefjadte 3roie6eln , $etev= 
fitie unb (Sttronenfdjale, legt ben £e$t hinein, faty üjn, 
gibt ein ©tüd Sutter barauf, läßt if)n angießen, gießt für 
6 fr. fauren Sta^m baran unb in einer ©tunbe ifl er 
fertig. 

393. ©erratener |)e<$t in Rapier als Seilage. 

Söenn ber £edjt gepult unb geroafdjen ift , tt?irb er 
in fd)öne ©tüde gefd&mtten, gut gefallen unb einige ©tun= 
ben Eingelegt , bann mit einem Sud&e abgetrodnet. hier- 
auf läßt man feingef)adte Sßeterfilie unb (Sitronenfdjale in 
einem ©tüd SButter auf bem geuer angießen, tunft ben 
hinein, nudelt tt>n in mit Sutter betriebenes Rapier, 
meines nidjt größer fein barf, als man gerabe bie ©tüd= 
d)en bamit bebeden fann (inbem fie mit bem Rapier 
fertrirt roerben), legt fie in eine ^Bratpfanne unb bratet 
fie in einer falben ©tunbe fertig. 

394* £e<$t mit ©arbeflenfauce* 

®er £edjt nrirb blau gefotten. S)ie ©arbeiten legt 
man einige ©tunben in SBein unb §adt fie red)t fein, gibt 
bann ein ©tüd Sutter in einen Siegel, etroaS 3Re&t, bie 
©arbeDen , etmaä geröfteteä 33rob , gute 3u3 , ein wenig 
Söein, geftoßenen Pfeffer unb fein ge&adte Sitronenfdjale, 
läßt SllleS gut auffodjen, beftreut ben gifdj mit feiner 
Gitronenfdjale unb rietet bie ©auce barüber an. 
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395* (Macfener S>e$t 

S)ie §edjte werben gut gereinigt , bie großen gifdje 
gehalten unb in ©tücfe gefönitten, bie fteinen gans ge- 
tanen , Schnitte in bie obere &aut gemadjt unb gefallen. 
■Radj einer falben ©tunbe troänet man fte ab , roäljt fte 
in 28e<fntef)l ober in ^atb Wltty §alb 2Be<fmef)t unb läfet 
fte in einer Pfanne im ©djmalj re$t röf<3^ baden. 

396* #e$t blau gefottem 

£ier&u nimmt man f leine £e<$te, nimmt fte aus, 
Hemmt ben 6d)wan& in baä 3Äaul, bod) barf man fie 
ni#t lange in ben$änben galten, weil fte fonft ni$tblau 
werben unb ftebet fie wie bie goreüen blau. Seim 2ln* 
rieten gamirt man bie £e<$te mit ^eterftlienblättern unb 
gibt mit ber Reißen SButter jugleid) geriebenen SUleerrettig 
mit @fftg unb etwas 3u<fer angerührt baju. 

397* $t$t auf «tt 

S)er $e$t wirb in fodjenbem, gefallenem SBaffer 
weidj gefönt S^gleid^ werben au<$ einige (Sier §art ge= 
lodjt unb baS Selbe unb SBeiße, jebes befonberS, fonrie 
ißeterfilie fein geljacft, mit biefen brei Steilen ein ©djüff el- 
djen gamirt unb foldjeS mit ^erlaffener Sutter jum gifd^ 
gereift. 

398* ©ebratenet Äarpfen* 

§ieju nimmt man einen redjt großen Äarpfen, 
fdjuppt i&n, nimmt ba$ ©ingemetbe heraus, reibt il)n mit 
<5al& aus, legt in eine Sratpf anne einige §oläfiäbd)en 
imb ben Äarpfen barauf. £at man Sal&, Sutter, etwas 
Söaffer, ober ein ®la3 HBein baran getrau , läßt man 
tyn unter fleißigem begießen unb öfterem llmwenben 
f$ön gelbbraun braten. 3Rad)t man iebodj folgenbe 
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©auce baju, fo famt ntau ba3 gleifdj von ben (Singe- 
weiben unb bie SWildj , beibeS in f leine «Stüde gefd)nitteft, 
audj baran tljun: % Sßfunb geroäff erte abgegratete ©ar= 
bellen werben mit einer 3nriebel fein gefjadt, in bunfek 
hxaun gebranntes 3ftef)l mit ein paar Waffen voU fodjenber 
gtetfdjbrülje ober 2Baffer angerührt, getrau, mit ©itro-- 
nenfd&eiben , einigen fiöffelu üoH Äapern augefefct unb 
unter beftänbigem SRü^ren fertig gefodjt. Seim Slnridjten 
wirb ein %1)eil ber ©auce über ben gifdj gegoffen, bie 
übrige in einer ©auciere baju feroirt. 

399* ©erratener fatetrter Äarpfetu 

®er gifdj wirb, wenn er gepult unb auggeroafdjen 
1% mit ein wenig ©alj eingerieben unb eine §albe ©tunbe 
^ingeftettt; bann mit einem reinen %uä) abgetrodnet unb 
folgenbe garce baju bereitet: 9Wan §adt einige ©tüd 
blau gefottenen gifd) red)t fein , troefnet ein abgeriebenes 
SKunbbrob mit Sfflild^ unb einem ©tüd SSutter auf bem 
geuer ab unb üerrüljrt e8 redjt gut; hierauf bämpftman 
in einem ©tüd Sutter fein gefjadte S^iebeln, Sßeterfilie 
unb ©itronenfd&alen meid) , gibt bie SWaffe §in$u , nebft 
©als, 3Jlu3fatnufc, einigen (Sibottent unb einem ganzen (5i, 
rü^rt Sittel gut unter einanber, füllt ben Äarpfen bamit, 
legt ifjn in eine Sratpfanne, oben barauf ein mit S3utter 
beftridjeneä Rapier unb bratet ifjn in Sutter. SDlan madjt 
eine gute braune ©auce baju , gibt ein wenig baoon auf 
eine ©Rüffel, legt ben gifc§ barauf unb garnirt benfelben 
mit gebratenen $to\ebd$en ober mit Keinen filö&djen von 
berfetben garce, in gieifdjbrü&e ober SÖBaffer auf gefönt. 
S)ie ©auce wirb eytra baju fenrirt 

400* Jtatyfen in fämt$tx ©auce* 

2>aä Slut oon bem Äarpfen wirb aufgehoben, ber* 
felbe gepult, in ©tüde gefdjmtten in einen Siegel gelegt, 
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gefallen, etroaS ganzer Pfeffer, helfen, 3roiebeln, 2orbeer= 
blatt, (Efftft 2öein, ein ©tücf SButter, gelbe Sftüben, ©etterie-- 
unb ^eterfilienumraeln, Zitrone, ©rbfen- ober ftleifdfjbntye 
baran gegeben unb hiermit roridfj gefodfjt. hierauf nrirb 
ber gleid) herausgenommen, baS Uebrige no<§ einige 
3ttal aufgef odf)t unb unterbeffen eine gute braune ©inbrenn 
gemalt, baß ©tut bagu gegeben, mit ber ©rüfje angerührt, 
2UleS aufgeloht unb burdfj'S £aarfteb getrieben. ©otlte 
bic ©auce $u hell fein, wirb nodj etwas $u<fer hinein ge* 
röftet, ber fiarpfen hinein gelegt, ober ift berfetbe warm 
gehalten, bic ©auce barüber angerid&tet. 

401. Äatpfeit in $eterjüieufauce* 

SBenn bie fiarpfen in ©tücfe gefdfjnitten unb eine 
©tunbe eingefallen finb, trodnet man fie mit einem reinen 
%uü) ab, gibt ben %\\6) in einen Sieget nebft einem ©tütf 
»utter , etwa* @fftg unb ©ein , fein gefjadte Sßeterfilte, 
Swiebetn, (Sitronenf<f>ale, fein geftofjeneS Söedmehl unb 
etwas gleift§= ober @rbfenbriif)e, läfet 2WeS mit einanber 
eine ^albe ©tunbe bämpfen ober in ber Sftöljre auf&iefjen, 
mo es bann eine furj gebunbene fräfttge ©auce fein mufc, 
unb rietet es an. 

402. jtarpfen Mau gefottetu 

Der fiarpfen nrirb ber Sänge uadf) gefpalten unb bie 
beiben Hälften in 2—3 ©tütfe gefd&nitten, gut geroafd&en 
unb gleidf) ben goreüen blau gefönt. Um bie garbe ju 
er^ö^en, betft man eine ©Rüffel barüber unb gibt üjn 
mit heifjer SSutter unb fein gefjadfter Sßeterfilie jur Safel, 
ober audf) mit ©ffig unb Del. 

403. SKarinirter «Raffern 

2Ran fdfjuppe ben fiarpfen, neljme bas ©ingemeibe 
heraus, fd&eibe bie ©alle ab unb jiefje ben $>arm $erau*, 

9 
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bann roaf<$e man tyn, reibe bie innere unb äufjere Seite 
mit @al& ein unb laffe if)n fo eine Söeile liegen, gebe nun 
bem (Singeroeibe feinen oorigen ^Jlafe roieber unb trodne 
ben gtfdfj ab. S)arauf befireid&e man tf)n mit feinem 
Oel unb laffe tyn auf einem 9toft tangfam gelbbraun unb 
fertig braten; in (Srmangelung eines SlofleS fann man 
audfj eine Pfanne nehmen, man mufc bann jebodj) oft 
fd&fitteln, ba& er jidfj nidfjt anfefet. hierauf lägt man tyn • 
erfalten unb fluttet mit Sitronenfdfjale, 3roiebeln, ©eroürj, 
■äftuSfatblütlje, etroaS ©afy unb Sorbeerblättern aufgeloh- 
ten unb roieber erfalteten (Sfftg barüber. 9la^ einigen 
Sagen ijl ber Äarpfen gut unb Ijält ftdfj mehrere SBodfjen. 
3Ran fann benfelben audfj oorfjer fpalten unb in ©tüde 
<$neiben. 

404* Forellen blau gefottetu 

SBenn bic goreOen rein auSgetoafdjen tinb, toirb 
fo^enber ®ffig barüber gegoffen unb biefelben eine Ijalbe 
©tunbe jugebedt liegen gelaffen, bamit fie fd&ön blau 
roerben. Unterbeffen laffe man Söaffer, @ffig, ©afy, ©e- 
roürj, 3 ro ^ e ^ n un ^ ^ßterfilie mit einanber fo<$en, lege 
bie gifd&e hinein unb fod^e fie auf, bann finb fie fertig. 
9Jlan feroirt su benfelben Del unb ©ffig ober eine &oHä n= 
ber ©auce. 

405* gorcHen geraden* 

3Ra<$bem bie ftifdfje rein gemadjt finb, roerben fie ber 
Sänge nad) oom Äopf an fo aufgefdfjnitten, baft fie nur 
nodfj an ben beibenßnben beifammen bleiben; bannneljme 
man ben fiopf unb ben ©dfjroeif unb fiede fie in ben 6in* 
. fdfjnitt, bamit beibe Steile neben einanber l)erau$ flehen, 
falje fie, laffe fie eine ©tunbe ftefjen, troefne fie mit einem 
3hid> ab, roidle fie in feines 9Jtel>l unb bade biefelben in 
§eifjem ©dfjmal$ fd&roimmenb. 
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406, Motetten mit ©ierfauce* 

2Bemt bie goretten blau gefotten fmb, werben fte auf 
dncr platte fdfjön angeridfjtet, warm geftetlt unb folgenbe 
Sauce baju gemadfjt: 3 Äodfjlöffet ooU -äftefil werben mit 
etroaä f alter gleifd&brü&e ober SBaffer glatt angerührt, 
«6 Sibotter nebft einem Stüd SSutter hinzugegeben, hierauf 
ber Sub ber goreilen, weldfjer burdfj'S £aar[teb gelaufen 
ift, nadj unb nadf) baran gerührt, auf's gfeuer gefiellt, be= 
ftänbig gerührt, bis bie Sauce bid ift unb über bie gifdfje 
angeridjtet. 

407. ©tyllftfö* 

©er Sdf)eHftfd& wirb einige ©tunben gewäffert, ge= 
fdjuppt unb gewafdfjen, hierauf fteUt man Ujn fatt mit 
Söajfer auf gelinbeS geuer, bamit er nidfjt fo leidfjt plafet 
unb läfet i&n nur bis an'S Äodjen fommen. 

408* ©e&acfenet Wal. 

■ • 

3ft Slal abgezogen, ausgenommen unb in belie* 
tige Stüde gefdfjnitten, wirb er gefallen unb eine ©tunbc 
Eingelegt. SllSbann trodnet man i^n mit einem reinen 
Xuä) ab, toenbet ifjn in 3Jle^t um, taud&t ifyn in 6ier, 
Söedmefjl unb ©albei, badft if)n in ^eifjem ©^malj unb 
gibt i^n mit ©itronenf<$ni& jur Safel. 

409. ©efüKter KaL 

9tadf)bem ber Slal abgezogen, geroafdfjen, baS Sftüdgrat 
auSgelöft unb gefallen ifi, fd&neibet man if)n in nifyt &u 
ileine ©tücfe unb füllt biefe mit folgenber ftarce: 4—5 
&artgefodf)te ©ier, Sßeterfilie, 3roiebeln, SEf^mian unb 3Jto* 
joran^alleS gefjadt, 2KuSfatnu6 unb ©al$, unb nadjj 3)e* 
lieben einige Heine gel)adte gifd&e, werben gut unter 
einan^r gemengt, bie Stüde Slal bamit gefüllt, mit einem 
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gaben feft umwicfelt, bamit ni$t3 herausfällt, foldfje mit 
feinem Söeämehl beftreut unb in fjeifcem ©df)mal$ bunfel- 

410, 2Jiarinirtet Slal- 

®erfelbe wirb abgezogen, einige ©tunben in 23af[er 
gelegt, eine ©tunbe gefallen, in ©tüde gefdjmtten, mit 
einem Xuü) abgetrodnet, in einer reinen Pfanne in feinem 
Del gebraten unb auf glie&papier gelegt, bis er erfaltet 
tji 3u bem in ber Pfanne gurüdgebliebenen Del werben 
Kalotten, ^fefferförner, 3JluSfatblüthe, Sorbeerblätter unb 
(Sitronenf Reiben gegeben unb Vi ©tunbe mit fo vielem 
©fftg gefönt als nöt^ig ift, ben Sfol gu bebeden. £)er= 
felbe wirb mit ber falt geworbenen Stühe übergoffen unb 
in einem fleinernen £opf bis gum ©ebraudje aufgehoben, 

411 • $al ju Io<$etu 

9tod)bem ber Slal gereinigt, in ©tüdte gefchnitten unb 
&um Slaufodjen reicht mit ©ffig übergoffen ift, lagt 
man ihn in fod)enbem Söaffer, mit etroaS ©fftg, ©a% 
Sorbeerbtättern, 6ttronenf<heiben, groiebeln, ganzem Pfeffer, 
helfen unb einem Keinen ©tüd Sutter ungefähr 10— 15 
SRinuten nid)t §u ftarf fodjen unb gibt ihn red)t ^cife mit 
»utter unb ©enf jür £afel. Sludj ift geriebener 9Heer= 
rettig mit ©ffig, Del unb etroaS 3ucfer t>ermifd)t, gut ba= 
ju. ©oHte Slal übrig iUiben #um Slufbemahren , lege 
man ihn in bie aufgehobene Srühe , Wo er ftd) gut (Sit 

, . 412. Slalin Ragout 

£>er Slal wirb in Stüde gefönttten , gefallen unb 
eine ©tunbe liegen gelaffen, bann mit etwas Söein, (Sffig,. 
Zitronen , Sarbeerblättern , Zwiebeln mit einigen helfen 
beftedt , gelben Stuben , ©eßerie* unb Sßeterfilienwurfreln, 
einem ©tüd Sutter, Steift ober (Srbfenbrühe ober ein 
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toemg ^uä roeidf) gefod&t; ber 2fol wirb bann I)erau3ge= 
Kommen unb ba§ Uebrige nodf) länger gefodfjt. 9tun 
mad(jt man mit einem ©tütf 33utter unb ein paar Coffein 
coli 9Kcf)l ein roeifjeS ©inbrenn , xüi)xt e$ mit bem @ub 
an , läßt eä burdtf od&en , treibt SllleS burd&'S &aarfieb, 
legirt es mit (Sibottern unb Stafjm unb ridjtet bie ©auce 
über ben $ifd) an. 

413. #e$t tu SRagout 

Sßirb auf gleite Söeife ^bereitet roie baS SlaHftagout. 

414. ©ebacfene ^tföe- 

S)ie gtf$e werben gefdfjuppt, ausgenommen unb gc- 
toafdf)en, auäroenbig mit einem fdfjarfcn SJleffer quer bie 
4}aut eingef c^nitten , eine ©tunbe eingefallen unb mit 
einem abgetrodnet hierauf roäljt man biefelben 
in 9Jief)l ober £alb 9Kef)l unb §alb 2öecfmef)l, brücft es 
mit ber £aub redjjt an , bamit e3 Rängen bleibt unb 
badt fie in nidjt ju Reigern ©d&mals fd&ön gelb unb röfd&j 
fceim 2lnridf)ten garnirt man biefelben mit f rifd&er gebadkner 
gJeterfitie. 

415. Xatxpott 

S)iefer, ein fetyr guter gifdfj, roirb mit faltem Söafier, 
Zitronen, 3n)iebel, Sorbeerblatt unb ein wenig SBein gum 
geuer gefteHt unb lägt man i§n ganj t>orftdfjtig auffod^en, 
bamit er fdfjön ganj bleibt. Unterteilen riifjrt man ein 
Stfid Sutter ab , rfil)rt 2 Sibotter unb einen Söffel t>oU 
SKe^l baju, foroie etroaä dou ber Srülje, morin ber gifd& 
gefodfjt würbe , rüfjrt biefeS auf bem geuer fo lange, bis 
*3 bicf ift unb rietet bie ©auce mit bem gifdfj an. SKan 
gibt auSgeftodjjene Äartoffeln, in Sutter ober ©dfjmalj ge= 
röfiet, unb mit feiner Sßeterfilie beftreut ba$u. 2ludfj famt 
man ben gifdfc bamit servieren. 
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416. ^ifö*(£otelett8- 

$at man ^tcju feine übrigen gifd&e, fo müffen bie* 
f elben erft gebämpft werben ; bann weidet man ein SWunb- 
brob in 3Ätldfj, brüeft e$ feft aus unb fjadft biefea mit ben 
giften, hierauf beimpft man in einem ©tüdf Sutter. 
etwas feine ^eterfitie unb ^roiebeln , gibt baS ©e^adte 
baju nebft ©al$, Pfeffer unb 2 (Stbottern, mengt baS 
Söetße gu ©dfjnee gefdjlagen barunter, formirt es ju 
CotelettS, panirt fiß unb padt fie fd&ön. 

417* garcirter $if<$- 

S)aS gletfd& wirb t>om Stttdgrat fo gefdjjnitten, baß 
Äopf unb ©d&roanä baran bleiben unb baS ©erippe in 
eine irbene Pfanne gelegt. £)ann tunft man baS $leifdf> 
in fod&enbeS Sßaffer, moburd) bie ©raten leid)ter fjerauS 
gu nehmen finb. hierauf wirb baSfelbe fein getyadt, 
mit einem reidf)li<$en ©tüd Sutter, 2 (Siern, geriebenem 
äöeißbrob, SföuSfatnuß unb ©alj jur garee gerübrt, baS- 
felbe an baS Stüdgrat geftrid&en unb fo bie gorm beS 
gifdjjeS roieber IjergefteHt, biefer mit SBedfme^l beftreut im 
Dfen gebaden, roäfjrenb man iljn oft mit Sutter aorfidfjtig 
begießt, bamit baS SBedmeljl nidfjt herunter fließt, unb 
(Sitronenfaft barüber träufelt. SDer gif$ mirb auf eine 
l)eißgemadf)te platte angerid&tet unb eine flapern* ober 
©arbeflenfauce ba$u fenrirt. 

418. ??tf<$farce- 

SRan gerfdfjneibet 1 $funb rofjeS, *on $aut unb 
allen ©raten befreites $ed£)t= ober Äarpfenfleifö unb flößt 
e§ mit l U $funb Sutter in einem HRörfer fein. Unter- 
beffen meidet man ein abgefd&älteS Äreujerbrob in 3JKld& 
ein, brüdt es feft aus, flößt es mit amei (Siern unb rüfjrt 
es mit bem geftoßenen gifd&fWfö, 2 eßlöffeln t>oH btdett 



Digitized by Google 



Sitte- 135 

fügen Stafjm, 1 (gßlöffel t>oE ^cterfLUe, ©al| unb g»uS= 
fatnuß gut ab. 

419* SSarten ju loctyetu < 

2>iefelben werben ebenfo wie bie £edf)te unb Äarpfen 
beljanbelt. 

420* 33atben ju bacfeiu 

@3 werben bie Sorben gleid& anberen gifd&en gerei- 
nigt, bie großen in breifingerbreite ©lüde gefd&nitten , ge= 
fpalten, gewafd&en, abgetrodnet, ©alj barüber geftreut, in 
3ftefjl umgewenbet unb in Ijeißem ©d&malj fdjnett unb 
röfd& gebaden. 

t 421. 23&rf<$e in einer ©auce* 

SBenn biefe gefdEjuppt unb aufgenommen finb, leg- 
man fie in eine ©df)üffel, gießt ein ©laä SGBcin unb etwas 
(Sffig barüber, ttyut in einen Siegel ein ©tüd Sutter, 
feingeljadte 3wiebeln unb Sßeterftlie, bämpft e3 ein wenig, 
unb legt ben hinein, ftreut etwas 3JteI)l barüber 
gibt 2Huafatmiß, ©alg, einige Löffel voVl ftletfd&brü&e 
nebft bem 2Bein, worin ber gifdE) gelegen unb einige 
6itronenfdf)etbeu f)inju, fcfct iljn uor bem Slnridjten auf 
baS $euer unb läßt ifyn langfam fertig fod&en. Seim 
Slnrid&ten legirt man bie ©auce mit 2 ©ibottern unb gibt 
etwas Gitrouenfaft l)inju. Sludf) fönnen bie Särfd&e wie 
anbere gifdje gebaden werben. 

422. ©erratener ©alm* 

5Ra<$bem ber ©alm rein gepufct ift , fd&neibet man 
benfelben in 2 fingerbreite ©tüdd&en, beftreut biefe mit 
©als unb Pfeffer unb läßt ben gifdf) übereinanber gelegt 
eine ©tunbe fielen; aisbann wirb berfelbe auf beiben 
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Seiten mit einem Sßinfel mit jerlaffener Sutter, wofjinem 
etwas (Sitronenfaft gebrücft i% beftridjen, in eine biet mit 
Butter beftrid&ene Bratpfanne gelegt, in ber Sftöfjre fdjön 
gebraten, angerichtet, unb mit geföntttenen Zitronen ober 
einer Äapernfauce fertnrt. 

423* ©ebratetter 3laL 

SBirb auf biefetbe Söeife gubereitet. 

424* £a<$8 ju födjett- 

SDer Sad&S wirb gefdjuppt, in 2 fingerbide ©Reiben 
gefdjnttten unb gewann, bann wirb Söaffer mit etwas 
©fftQ, ßwiebeln, ganzem Pfeffer, helfen, Sorbeerblättern, 
(Sitronenfd&ale unb ©al* jum $od)en gebraut, ber 
hineingelegt, 5 Minuten gefönt unb barnadfj MS §u einer 
Siertelftunbe langfam nadjgetueid)t. -äJtan gibt tf>n mit 
aerlaffener Sutter, überftreut tön mit fein getiefter $eter- 
filie unb fteHt @ffig unb Del baju auf ben £ifdj. ©3 
gehört jum Äod)en biefeö gifdjeS weniger ©als als W 
anberen giften. 

425, £a<$8 mit flrautertu 

S)er ßadjS wirb gereinigt unb in paffenbe ©tüde ge= 
fdjnitten, folgenbe Kräuter, als ^eterfilie, Kalotten, Äa- 
pem, Aragon, auSgewäfferte unb entgrätete ©arbeiten, 
alles fein gef)adt, mit etwas gefto&enem Pfeffer burdj* 
mifdfjt. hierauf wirb frifdfje SSutter gerlaffen, bie Kräuter 
unb fo mel ©itronenfaft baju gegeben, bafc es fäuerlid^ 
wirb, biefeS aufs $euet geflellt ; wenn es warm geworben, 
ber 2adjS hinein gelegt unb foldjer unter flei&igem ttm- 
wenben 2 ©tunben barin liegen gelaffen; jebod) barf bic 
Butter, worin ber SadjS liegt, nid&t braten, fonbern nur 
warm gehalten werben, hierauf wirb eine Pfanne mit 
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©dfjmala Ijeifc gemad&t, berfelbe 10 Minuten barin gebra- 
ten, wctyrenb er oft mit einem SJJtnfel ober einer gebet 
mit ben Kräutern, worin er gelegen, auf beiben (Seiten 
beftridjen wirb. $ut ©auce wirb baS Uebrige mit gwei 
@la£ weißen 3Bein unb einigen Söffeln guter 3u£ aufge= 
fod&t unb foUte eS nid&t fäuerltd& genug fein, Sitronenfaft 
§tnp gegeben unb mit 1 ©ibotter abgerührt. 

426. 2Äarittttter £a<$8* 

3wei $funb SadfjS werben, oljne il)n gu wafdjjen, mit 
ber £aut in 1 Sott bide ©Reiben gefd&nitten, mit feinem 
Del beftridjen unb fdfjnett braun unb fertig gebraten, was 
am beften auf einem 9lofi gefdjjiefjt. hierauf werben fie 
in einen irbenen £opf gelegt, 1 3Äaf$ ©fftg mit 1 Sotl) 
©alg, 2 ©itronenf Reiben, 2 Sorbeerblättern, SDragon, 7 8 
Sotl) weißen Pfeffer gefönt unb abgefüllt über ben £adf)g 
gcgoffen, welker in einem gugebunbenen £opf bis 3um 

©ebraucfje aufgehoben wirb. 

• » • 

427. ©ebacfener ©tocfftfö- 

$)er geweifte, gewäfferte, ausgegrätete ©todfifii) wirb 
in 2 ftngerbide ©tüde gefd&nitten, biefe mit einem £u<$ 
abgetrodnet, fogleid^ in 9M)l, weldjjeS mit etwas ©alj 
unb Pfeffer vermengt würbe, eingewidelt, in oerftopfte 
Eier getaudjt, mit SSedmefyl beftreut unb fdfjnett im Reißen 
©dptelä gebaden. ®er gtfdfj barf nid^t ju ftarf gemeidfjt 
fein, fonft fann berfelbe nid&t gebaden werben. 21(3 Sei* 
läge gum ©emüfe ober mit aerlaffener Sutter unb ©enf 
gegeben, ifl er fef>r gut. 

428. ©ebacfener ©totfftfd) anberer ütt 

S)er, wie ber obige in ©tüde gefd&nittene ©todftfdfc 
urirb mit etwas ©aty unb Pfeffer beflreut, bie ©tiiddfjeu 
in Sadteig, äöajfertetg, getunlt unfc in Reißern ©d&malj 
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gelb unb röf<h gebaden. hierauf werben fie auf einem 
Stofi auf gliefcpapier gelegt, bannt ba3 gett abtropft . 

429. ©efüflter ©toefftfö* 

SRimm einen ganzen ©todftfdfj , ber Sänge nadfj ge* 
fpalten unb ausgegrätet, unb madje fotgenbe garce hinein: 
kämpfe eine fein gefdjmttene 3wiebel in Sutter weidf), 
gib feingefd&nittene Sßeterfilie, 2 eingeteilte feft auSge* 
brüdte 3Kunbbrob, femgehadte ©ttronenfdhale, ©alj, Pfeffer 
unb 3Ku3fatnu& baju, nebft einem ©tüd rohen fetngebad^ 
ten ©todftfdfj, für 6 fr. ©arbellen unb 2 Gier, rühre SlDeS 
gut unter einanber, lege ben gifdfj ber Sänge nadf) in bie 
»ratpfanne,» fülle bie garce hinein, falje ihn ein wenig, 
bebede ihn mit einem bid mit ©utter beftridf)enen Rapier 
unb brate ihn, ohne ihn umpwenben. S)a3 SBaffer, wa& 
er $ieh^ laffe behutfam herunterlaufen, fd&öpfe bie Sutter 
ab unb madje einen ©u§ t)on Söedmehl barüber. 

430. ©ebaefene ©ruttbeltu 

$ie ©runbeln bringt man lebenbig in eine ©Düffel 
mit Httildf), bamit fie fidh doE unb runb anfaugen, was 
fie tobtet, nun werben fie in ein %\x§ genommen unb ab- 
getrodnet; in einem anbern $udh 2 £anb t>ott -Kehl,- 
ebenfooiel 2Bedmef)l nebft ©als unb Pfeffer unter einan* 
ber gemengt, bie ©runbeln hinein gelegt, unb ba§ £ud|j 
mit benfetben ^in unb her gebogen, bis fte gan& ^Ärtge- 
widelt finb , worauf fie in Reißern ©d^malg röfd& gebadten 
werben. 

431. @efod)ter Äaberban. 

3Ran legt benfelben gwei Sage in frif<$e3, mit wenig 
geller Sauge x>ermtfdf)te8 SBaffer, welches man währenb 
biefer 3eit gwei 9ftal wedfjfelt, bamit ber gifdf) baburch fein 
partes ©als verliert; &erf Reibet ihn bann in ©tüde, fteHt 
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if)n mit frifdjem Stoff er junt fteuer, läfet iljn ein gan& 
wenig gefallen bis twr'S Äodjen fommen unb o^ne 
fodjen nodj Vi ©tunben fo flehen, hierauf nimmt man 
tyn heraus, rietet tyn in ber SUlitte einer ©Rüffel an A 
belegt btefelbe außen Ijerum mit ausgeflogenen in SSutter 
gebämpften Kartoffeln unb begießt ben Rifd& mit Reißern 
6djmal$ ober serlaffener öutter. 2lud} rann man baju 
eine fricaffirte Sutterfauce geben. 

432* ©efcacfene SBücItnge- 

SQßitt man biefe auf einem 9toft braten, woburdj fie- 
viel beffer werben, fo fdjneibet man fte im Sftüäen auf A 
nimmt baS (Stngeweibe heraus, t^ut ein ©tuet Sutter 
hinein, fdjlägt fie nrieber jufammen, legt fie in ein mit 
Butter beftrtd&eneS Rapier unb brät fte barin fertig; &at 
man feinen 3toft, fo werben bie 33ü<f inge an ber entgegen- 
gefefcten ©eite aufgefd^nitten unb nadj bem £erauSnef)tnen 
beS (SingeweibeS im ©$mala gebaden. 

433* ©ebatfene «gjatinge* 

@S werben bie fSfofifebern abgefdfjnitten , ©räten A 
Stögen ober üUMldj entfernt unb bie £ärtnge in Wlilä) ge- 
legt , bamit bie fähigen Steile herausfielen, hierauf 
werben pe abgetrodnet, in einen £eig von SBein, einigen 
©ibottern unb etwas 3Jtetyl umgewenbet unb in fjeißem 
©djmala gebaden. 2)iefe ipäringe finb gu ©auerfraut 
fef)r gut 

434. ©efuttte £arfnge- 

S)ie ^dringe werben gewäffert , abgehäutet unb aus- 
genommen unb hierauf folgenbe $arce gemalt: gein= 
ge^atfte 3rotebcln, ^eterfilie unb ©itronenfdjale wirb in 
Butter weidj gebämpft, eingeweihtes fefl auSgebrüdteS 
ober mit 3JMlcf) auf bem fteuer abgetrodneteS SJhmbbrob 
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l>in$u gegeben nebft ©at*, 3JiuSfatnu&, ein roentg Pfeffer, 
f eingekaufte ©arbeiten, Äapern , einige Gibotter unb ein 
ganges (5i, audj wenn man übrig fjat, fetngefjaäten gifdj, 
Sittel gut untereinanber gerührt, bie £äringe batnit gc= 
füllt, pgenätjt unb im ©d&mala gebaden. 

435* SÄarinirte #attoge* 

©edjs frifd&e £äringe, SJttldjner, werben abgelautet, 
gemäßen, 12 ©tunben in &alb 2Baffer unb fjalb 9Jitld& 
gelegt, bann auf ein Srett getrau, bie 9Jtildj ^erau^ge= 
nommen, biefelbe in einer ©djüffel gut verrührt unb ein 
Viertel ©poppen Del, l 1 /«— 2 ©poppen guter ©ffig, eine 
in ©Reiben gefdjnittene Sttriebel, einige ©djeibdjen gelbe 
Stäben, 6 Sorbeerblätter , ein ©tengelc^en abgehalten 
3Weerrettig, Pfeffer, einige helfen, 2 ©Söffet t)ott fiapern unb 
einige (Sitronenfdjeiben ba§u gegeben, Slffeä gut üerrüljrt, 
bie §äringe in ein irbene3 ©efdjirr gelegt, bie ©auce 
barüber gegoffen unb an einen füllen Ort geflettt. 9ladj 
24 ©tunben finb fie fdfjon gu gebrauten. £)ie Stogner 
werben ebenfo bereitet, nur läßt man ben Stögen roie bie 
<ßäring£mild£) weg. 

436. SKatttttrte ©arbeitet* 

Sßäffere bie ©arbeHen einen falben Sag , jie^e fie 
von bem SRüdgrat unb lege bie ©treifen in eine fladje 
©Rüffel, bajttnfdjen lege (Sitronenfdjeiben in Vierteln ge= 
fd^nitten unb Äapem ; fodje 2Mneffig, wenn er abgefüllt, 
rühre einige ©ibotter in etroaä t>on bemfelben, nebft ein 
paar Söffeln t>oH feinem 3Jioftridj; iji Sittel re$t gut 
untereinanber gef^lagen, fo gie&e nad) unb nadj von bem 
feigen SBeineffig baju unb rüfjre biefeS fo lange, btö e3 
talt ift, bann giege eä über bie ©arbeiten unb ftreue nad) 
belieben etwas Pfeffer barüber. 3Jlan barf aber nidjt 
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metyr ©ffig fo<$en, als eben über bie ©arbeHen gefjt, fonfl 
wirb bic ©auce nt$t bid genug. 

437* 3Äarinirte Neunaugen* 

®iefe werben eine ©tunbe eingefallen, abgewafdjen,. 
abgetrodnet unb auf einem Soft bei ftarfem geuer unter 
beftänbigem Umwenben fertig gebraten. £at man feinen 
9loft, fo beftreid)t man fie mit feinem Del unb läfet fie 
in einer Pfanne röften, bis fie fertig finb. $)ann legt 
man fie in einen igafen, fod)t (Sffig, gimebeln, Pfeffer, 
Steifen unb Sorbeerblätter mit einanber uub giefct biefeä 

f alt barüber. 3«m $rftl#ttd finb biefelben feljr gut. 

> 

: . 438. Ätefcfe ju lochen. 

• * * t * 

$ie ßrebfe werben lebenbig in ftarf fodjenbeS , mit 
©fftg unb ©alg »ermif^teS Söaffer gefdjüttet, umgerührt,, 
bamit fie fid) nidjt in eiuanber üerwideln , V* ©tunbe 
gefönt, wäfyrcnbbem einige -Dtale ein glüljenbeS ©ifeu 
barin abgelöfd&t wirb, woburd) fie eine fd)Öne rotl;egarbe 
befommen. 2luc% fann man nod) etwas Hümmel in'£ 
SBaffer geben. 

439. ©ebatfene «uftera. 

SJlan tf)ut etwas ©itronenfaft auf bie Stuftern, wen= 
bet fie in (Ei unb 3Jhi0fatblüt|e unb barauf in 2öedmef)t 
um, unb läfct fie einige SKinuten in feigem ©djmalä baden. 

440. galföe Supern in ©djaletu 

5Ciefe werben von &äring$mild) bereitet, meldte über 
Stadjt gewäffert unb abgetrodnet werben, au3 einer 9Jtttd) 
Wimen 3—4 Sluftem gefd)nitten werben. 3n iebe Sluftern- 
föale tyut man ein ■ ©tfltfd&en friföe »utter, 3Hu3fat* 
blüt^e, fkin gef^nittene ©arbeiten, etwas ©itronenfaft,. 
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geriebene« SBedmeljt, fo vxd snrifd&en jwei Ringer gefaxt 
toerben fann, bie fallen Slujiern barauf, von ben anberen 
©ad&en tineber barüber, 4 Äapern baju, bratet fie tangfam 
unb gibt fie mit ganzen ©itronen &ur Safet 



441* Spottugießfäer §>ubbittg. 

3 / 4 $funb weigeä 93rob wirb bünn abgemalt, in 
9Jtildj etwas gemeint unb au8gebrü<f t unb mit 4 2ot$ 
Butter unb 4 2ot§ feingerü^rtem 9Rarf auf beut fteuer 
abgerührt. Stadlern es ein wenig erfaltet ift, fontmen 
5 ©ibotter, 3 Sotfj feiner 3utfer, ©aft unb ©d&ale einer 
falben Zitrone, 3 Sotfj auSgef ernte Slofinen unb 3 fiotlj 
Söeinbeeren ^inju, 2ttte3 wirb gut gerüfjrt, bann ber fteife 
©dfjnee von 8 (Stern leidfjt barunter gemengt unb gule^t 
V* 2öeingla3 üoH 9tum burd&gerityrt. ®ie 3Jtaffe wirb 
fogteid) in eine mit Sutter beftridfjene %om in fodj)enbe3 
Söaffer gebraut unb 2 ©tunben ununterbrpdjen gefönt, 
2Kan gibt eine ©dfjaumfauce baju. 

442* @<$n>amm*$ubbitt{j* 

12 Sotfj feine« SDtefjl wirb mit 4 Sotl) Sutter auf 
bem 3feuer gerührt, nad& unb nad) V 4 3Ra& 3Jtildf) ba§u 
gegeben unb gerührt, bis ftdj) bie SRaffe vom Sopfe löft. 
hierauf werben 4 ßotfj Butter flaumig gerührt, 8 Sotl) 
3u(fer, bie abgeriebene ©d&ate einer Zitrone unb 10 ©i- 
botter ^inju gerührt, bann bie ettoaS abgefüllte 3Jla?fe 
unb sulefet ber ganj fejte ©dfjnee ber @ier leidet burd&ge* 
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tniföt. SWan laffe ben Tübbing 2 Stunben flarl o&ne 
Unterbrechung fo<$en unb feroire tyn mit einer ©djaum*, 
SBein* ober grud&tfauce. 

443. <£ttglifdjer Tübbing» 

9Jlan nimmt 4 trodene 9Bildjbröbd)en, fdjätt bie Ärujte 
ab, fdjneibet fte in 4 Steile, meidet fte in 3Jtild) ein unb 
brüdt fte mieber aus, gibt 5 ©ibotter, ein wenig Sutter, 
Suder, Simmt, ©itronat, 4 £otl) grob geftofcene HÄanbeln, 
4 2ot& SBeinbeeren , ein ©tüd<$en feinge^adte (Sitronen- 
föale unb 2 SJlefferfplfcen Doli ©al$ f)inau, rü&rt »De« 
gut mit einanber, gibt ben ©djnee ber (Sier barunter unb 
f cfjtägt bie SKaffe fortmä^renb , bis man fte in eine gut 
beflri<$ene ftorm füttt unb fogleid) in fodjenbem SBaffer 
Stoei ©tunben fodjt. SBenn ber Tübbing angerichtet ift, 
regiert man iljn mit Suderftengetn, (Sitronat unb 3Ran= 
beln unb gibt eine Söeinfauce baju. 

444* Pum^ubbittg* 

V 2 <Pfunb feines 3Hef)l wirb mit 3 (Siern unb 3 <Si* 
bottem oerrü&rt, Vi ?fwib geriebenes feines SBetßbrob 
^inpgerü^rt nebfl l / 4 üJlaß 3Jtild>, l 1 /, SSiertetpfunb fein* 
ge^adteS SKierenfett, 7* $funb auSgefteinte Stopnen, % 
$funb SBeinbeeren unb etwas ©alj. SttefeS wirb in eine 
befiridjene gorm gefüllt ober man legt eine ©eroiette in 
eine tiefe ©djüffel, bejireidjt fte in ber -Kitte mit Sutter, 
ftäubt Wtety barüber, fdjüttet bie SRaffe hinein unb binbet, 
inbem man ein wenig 9laum $um ®el)en läfct, einen Sinb* 
faben barum unb lod^t biefen Tübbing im fodjenben 
äßajfer ununterbrochen 3 bis 4 ©tunben* 

445. ©üjjet ßafe^ubbtng- 

Ein $funb feingeriebener Ääfe wirb mit V 4 $funb 
Sutter fein gerührt, (Sitrone, 6 Sotl) 3uder, 8 (Sibotter, 
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3 (Sfjlöffel t>ott faurer Sftaljm unb 1 Äodpffel t)oU feine» 
3Wef>t hinein gerührt unb aulefct bcr ©d&nee ber gier 
barmtter gemifdfjt, bann in eine mit Sutter beftrid&ene unb 
3Jtef)l beftreute %oxm gefüllt unb eine ©tunbe in focfjen- 
bem SBaffer gelobt 

446. Äa&inet^ubfcittg. 

20 Sotfj 2flildfjbröbd(jen werben ganj fein gefdjnitten 
unb mit frifd&er Sutter beftridfjen; bann beftreid^t man 
eine gorm mit 33utter, gibt eine Sage von bem beftrtdfjenen 
SBrob hinein, bann eine Sage Sftofinen, Söeinbeeren, fein 
gefjatfte Sftanbeln unb ßitronenfd&ale, bann roieber eine 
Sage geftri<$ene£ 33rob unb fo fort bis eine Sroblage ben 
©d&lufe mad&t. hierauf serftopft man eine 3Ka6 Wlilfy 
mit 9—10 föiern unb 2 gehäuften ©felöffeln aott feinem 
Sucfer, fluttet biefeä langfam über bie ÜDtajfe, bamit 
2XlIeö fd&ön burd)roeidf)t unb läßt ben Sßubbing 2— 2 7* 
©tunben in Söaffer fod&en. -Dlan fann au<$ ftatt 2öein= 
beeren unb Sftofüxen . Dbft bastmfdfjen legen, fotoie ftatt 
2Jhlcf)brob SiSquit nehmen, wcld&eS bann ui^t mit Sutter 
beftrid&en wirb. . 

447* ^tinjtegentett^ubbfog* 

40 Sott) SRildljbrob o^ne 9tinbe werben in ©Reiben 
gefdfjnitten, in Cutter gelb geröftet unb &u SBürfeln ge= 
brodjen, V 4 $funb Stopnen, 7 4 $funb Söeinbeeren, V* 
$funb feingefc&nittene 3Ranbelu werben lagenwetfe mit 
bem geröfteten SSrob in eine beflrid^ene gorm getrau, 
15 (Sier, V, 2Jlafj 9JWdfj, V* $funb 3uder unb Sitronen* 
fdfjale mit einanber gefd&lagen unb langfam barüber ge- 
f glittet, bafc bie Waffe fd&ftn burdfjmeid&t, unb in lodfjen* 
bem SÖöaffer &wei ©tunben gefönt. SDlan gibt eine &im= 
beer* ober So^anntebeer-Sauce baju. 
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448* ^ubbtng sott #5rnd)eiu 

©ine gorm wirb mit SButter beftöifym, mit etmaS 
feinem 3udfer beftreut nnb hierauf mit einer Sage bünn= 
blätterig gefd&nittener $ömd)cn belegt, auf biefe etroaS 
eingemadjte ;gof)anni£beeren gegeben, hierauf mieber eine 
Sage ^örndjen unb fo fort, bis bie gorm j)alb x>oU ift. 
Unterbeffen mirb eine Sanilief auce gemalt unb fo mel 
barüber gegoffen, als bie SMaffe annimmt, bann mit er- 
fterem fortgefahren, bis bie gorm nid&t gan$ voU ift, noch- 
mals SJanillefauce barüber gegoffen unb fo eine ©tunbe 
^ingeftellt, bis 2lUeS einanber angenommen bat. hierauf 
mirb ber $ubbing 8 / 4 Stunben in SSaffer gefodjt, bann 
geftürjt unb fenrirt. 

449. Äorintyen^ubbtng, 

SDlan rü^rt 7 2 ^Pfunb 9Re^l mit V« 3Kaf3 5WiU& red&t 
glatt, läßt unterbeffen auf bem geuer 4 £otf) SButter jer= 
geben, fluttet ben 2eig unter beftänbigem SRül;ren l)inein 
unb rü^rt fo lange, bis ftd& bie 9)tafje t)om Siegel löft. 
(SttoaS abgefüllt, rüf)rt man nodf) 4 £otb »utter unb nadf) 
unb nadf) 8 (Sibotter, 2 gehäufte ©ßtöffel Doli burd&ge-- 
fiebten Sucfer, baS Abgeriebene einer Zitrone, V« $funb 
SBeinbeeren, 12 Sotf) SöedEmefjl unb reidjlidfj V« SöeinglaS 
voll 9tum ober Slrac l;in$u, fdfjüttet hierauf bie SDtaffe 
fc^nett in eine mit SButter befiridjene gorm unb läfet fie 
2 l / 2 ©tunben in Sßajfer fortroäbrenb lodjen. 3flan gibt 
eine ©<f)aumfauce basu. 

450. 5Rubel**pubbtng- 

3Wan madf)t von 2 Giern unb 3Mjl Rubeln, lägt biefe 
unter beftänbigem Rubren in Vi 3^ a 6 fod&enber 2Rild& 
mit 4 £otf) Suttcr fürs einfod&en, bis fie gang bief finb; 
bann lägt man fie erfalten, reibt Sitronenfd&ale hinein 

10 
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nebft 6 Sotf) 3uder unb 8 ©ibotter, »errüljrt SltteS gut 
unb mengt jule^t ben ©djnee bcr Gier baruntcr ; beftreidjt 
eine gorm mit SButter, beftreut fie mit 2Bedmef)t, füllt 
bie SDlaffe hinein unb lägt fie eine ©tunbe in fodjenbera 
Söaffer fodjen. 3Jtan gibt eine 2öein= ober Dbftfaucc ba$u. 

451. grbbeer^ubbing- 

l U 3K a 6 f e *) r * e if c ©tbbeeren werben in einer $or* 
jellanfdjale gerüfjrt unb bann burd) ein ©ieb ober %vl$) 
gebrücft. üflun rüfjrt man l /> poppen fügen SCifdjwein 
mit 8 (Stbottern, gibt V» $funb fein geriebenen SiSquit 
unb ben ©rbbeerfaft ba$u, nebft 3 Sotf) 3^cfer unb einen 
fleinen ©fclöffet doU feingeftofjenen ßimvMt, rüfyrt e£ unter 
einanber, beftreidjt eine gorm mit feinem 2öad&ä, füttt bie 
fDtaffe hinein unb badt fie in ber 3töf)re. 2Bennber $ub= 
bing nodj fyeife ift, wirb er mit rotf)em unb meinem ©treu* 
&uder serviert. 

452* ^icfenmarf^ubbing. 

SRü^re Vi Sßfunb Butter red)t flaumig, gib 8 @i- 
botter, 6 Sotfj 3uder unb 2 in üBMtdj eingeweihte, feft 
auSgebrüdte -JKunbbrobe baju, rüljre 2We3 redjt gut, tljue 
bann 5 Söffet tjoU §iefenmarf ober 2tprifofen=9Jlarmelabe 
Ijinju unb mif$e ben ©d)nee ber ©ier barunter. güKc 
bie SKaffe in eine mit Sutter beftvidjcne gorm unb fodje 
fie % ©tunben in SBaffer. Seim 2lnrid)ten ftürje ben 
^ubbing unb gib ein wenig £iefenmarf^©auce aufcen 
ijcrum. ©tatt §icfenmarf fann man audj Weinbeeren 
unb atoftnen nehmen. 

453. 23i8qutt*9>ubbing- 

fio<$e eine 9Jta& fügen Sfta^m mit Sanitte unb (Sit- 
ronenfdjale, lajfe fie erfalten unb burdj ein §aarfieb lau- 
fen, hierauf xtyxt 6 ®ier unb 6 (Sibotter mit 6 £otf> 
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gejiofcenen Suder redjt gut, gib ben SRa^m Dutju unb 
t§ue SlHeS in eine mit Sutter beftridjene unb mit SiSquit 
belegte %oxm. flocke biefeä eine ©tunbe in SBaffer unb 
wenn ber Tübbing geftürjt ifi, gib eine 2öeincreme barüber. 

454* e^ocolabe^ubbing* 

SHü^re 3 / 4 $funb feingeftofcenen guder mit 16 @fc 
bottern re<$t flaumig, gib 12 Sotf) feingefiofeene 9flanbeln, 
für 12 Äreujer (Sitronat unb ^omeransenfc&ale, bie©d)ale 
einer Zitrone, Sittel fein gefyadt, nebfl 4 Säfeldjen ge= 
riebene ©fjocolabe unb 2 2otf) gebörrteS, geftofcenea roetfjeS 
Skob baju, rü&re Sittel red&t gut unb gib pleftt ben 
©d&nee von ben eiern barunter, gütte ben 2eig in eine 
mit Sutter beftrirf)ene gorm unb bade i^n ober fod&e i&u 
in S)unft IV2 ©tunbe. ©iefce eine rotfje Söeinfauce ober 
einen SBeincreme barüber ober gib i^n eytra ba^u, 

455. Äattoffeitt^ubbing* 

3Jtan rüljre Vi $funb gefto&ene ober geriebene ge= 
fo$te Äartoffeln mit 2 ©Affeln r>ott feinem 3M;t t>er= 
mengt, mit 4 Sott) feingeftofjenen SKanbeln, 6 (Sibottern, 
6 Sotj) leidet gerührter Sutter unb 4 epffeln doH feinem 
3uder flaumig ab, menge bann 2 Sotf) 2Beinbeeren, 2 
£otf) 3toftnen unb bie feingefjadte ©<$ale einer falben 
Zitrone barunter, fonne julefct ben feften ©dfjnee berßier; 
fütte bie SKaffe in eine gut beftric&ene gönn unb fodje fie 
gmei ©tunben in S)unft. Seim Slnrid^ten gebe man eine 
SBanitte-©auce bap. 

456. ©rieS^ubbing. 

3Ran f odje *U Wab 3Jtildj mit 1 SSiertelpfunb Sutter, 
lajfe 3 /i $funb ©rieS unter ftetem Stühren hinein laufen 
unb rityre fo lange , bis ji$ bie 3Raffe 00m Siegel loft 
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hierauf rü^rc man V« $iertelpfunb Butter flaumig, gebe 
unter fortroäf)renbem Sftü&ren 12 ©ibotter, 12 ©tütf Heine 
bittere -äflanbeln, fein geflogen, V* $funb feinen 3ucfer 
unb ben etroaS abgefüllten ©rieä ^inju unb mifd&e ben 
feften ©d&nee ber Gsier barunter. Beftreid&e eine gorm 
mit Butter, fülle bie Staffe $inem unb laffe fie 2 ! / 2 bis 
3 ©tunben in fodfjenbem SBaffer fodfjen. -Ulan gibt eine 
6d>aum-, 3ium- ober 3totf)tt>einfauce baju. 

457* 3tet8*9>ubbtng mit Sitae angefcrennt 

Äodfje V4 $funb SfteiS in ber 3JMldf) mit einem nu&- 
grofcen ©tücf Butter red&t meidf), bamit er fid) ganj t>er= 
rühren läfet, bodf) mu& er ganj fteif fein, ftreidje if)n bann 
nod& roarm burd) ein §aarfieb unb laffe tyn erfalten. 
SÄü&re hierauf 6 fiotfy Butter ab, gib nadfc u#b nadf) 6 
©ibotter baju, hierauf ben 9tei£, 6 ßotf) geftofeenen Zweier, 
unb bie ©djale einer falben Zitrone auf 3\xdtx abge= 
rieben, rü()re Sittel gut unter einanber unb mifd)e gulefct 
ben ©d&nee ber (Sier langfam barunter, gütte bie 3ttajfe 
in eine gut mit Butter beftrid&ene gorm unb fodje fie 
iy 2 ©tunbe im SBaffer. SBenn ber $ubbing geftür§t 
ift , beftreuc ifjn mit $nätx , begieße i&n mit Slrac unb 
brenne ifjn an. 

458- SSiequit^eiS^ubbinfl. 

SRan mad)t einen geroöljnlidfjen 9tei3=$ubbing unb 
fod&t üjn in SBaffer gar, ftürjt ifjn bann auf eine platte, 
fiber^t if)n mit einer BiSqute-äJtaffe , beftreut biefe mit 
guder unb lä&t ben Sßubbing fd&ön gelb angießen. 3Kan 
gibt na$ Belieben eine;©auce baju. 

459. £ecfermaul* 

Bon V4 ?funb ©tengeUBtequit nrirb eine Sage bidjjt 
aneinanber auf ben Bobeu einer mit Butter beftric&enen 



Digitized by Google 



^ubbinge. 



149 



unb mit ßutfer beftreuten %oxm gelegt, biefc mit belicbi 
gen eingemadfjten grüßten beftrid&en, toieber eine Sage 
von SiSquit barauf gelegt unb fo fort , bis ber SiSquit 
)u @nbe ift. hierauf giefce 4 ©ibotter , mit einer Äaffee* 
taffe Doli fügen 9taf)m uerrüljrt, barüber imb laffe bic 
■äJlaffe etroaä angießen , beftreidje biefelbe mit bem 6djnee 
ber tner ©iroeijj, melier mit 1 Söffet voU Quäet t)er- 
mifd&t mürbe , unb fod&e e3 nun 8 / 4 ©tunben im SSaffer. 

460. 3ÄanbeH)ubbfng- 

Su biefem werben 16 Zotf) -ättanbeln abgezogen unb 
fein geflogen , hierauf 16 Sotf) feingeftogener Sudet mit 
einer Zitrone auf 3 u # e * abgerieben, etroaä Zitronat, 
^omeranjenfd&ale unb 16 ©ibotter eine fyalbe ©tunbe 
gerührt, ber Sdfjnee ber 6ier leicht barunter gemifd&t unb 
in eine gut mitSutter beftrid&enegorm gefüllt; in fodf)en= 
bem Söaffer 1 ©tunbe gefönt unb beim 9tnridjten ein 
©eincreme barüber gegeben. 

461. 2ÄanbeHPubbfttg anbetet Ätt 

6 Sotl) Sutter werben mit 10 (Sibottern unb 12 Sot^ 
3ucfer gut abgerührt, 6aft unb abgeriebene ©djjale einer 
Zitrone, l /t $funb mit Stofenmaffer, Slrac ober ©iroeig fein 
gefto&ene ÜUtonbetn unb *f A Sßfunb in 3JMldf) emgeroeicf)te3 
unb au3gebrü<fte3 roeigeä Srob ^inp gerührt, hierauf 
unter bie gut gerührte SWaffe ber ©d&nee ber Gier leidet 
gemifd&t unb in einer mit S3utter beftrid&enen $orm imi 
©tunbeu gefönt 3Kan gibt eine 6df>aum= ober grud&fc 
Sauce bap. 

462. SÄe^l^ubbitig mit #efe- 

3»an rü&rt l%-2 (S&löffel t>ott £efe in 1 $funb 
3Jtef)l mit etroaS 9Rü<$ )tt einem Seig unb lägt üjn ge&en. 
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hierauf rü^rt man 3—4 Sotlj jertaffene SSutter, 2 @§= 
löffet t)oH 3 u # er / Stofinen unb Söetnbeeren, ungefähr 
V 4 ?Pf unb , ncbft Vi ^6 lauwarme üttttdf) unb 2 ©er 
barau , füllt biefe 3Kaffe in eine beftrid^ ene gorm , lägt 
Tie gerjen unb focfjt ben Tübbing 2V 2 ©tunben in fodjen* 
bem Söaffer. -Kan gibt eine §rud)tfauce ober gefod)te£ 
ßbft ba§u. 

463* 3Keljl**Pubbtng- 

8 mottet , 3 Söffet ooS 3Ke^t, 8 Söffet doD 3uder 
unb eine auf 3ucfer abgeriebene (5itronenfd)ale werben fa 
lange gerüfjrt, bi3 bie 3Raffc gan§ btd tft, ber 6djnee 
ber Eier baruuter gemengt, in eine gut beftridjene $orm 
gefüllt unb 1 Stunbe in SBaffer gefodjt. 

464. SBeifer 33rob*$ubbütg- 

33ou 4 3Jlunbbroben wirb bie Slinbe abgerieben, bie= 
felbeu in Söaffer eingeweiht unb wieber feft auSgebrüdt; 
uuterbefleu 7 4 $funb SSutter mit 12 (Sibottern redjt 
flaumig gerührt ; 4 Söffet doH geflogener 3uäer, 4 Sott) 
geflogene 9Jtanbeln, bie auf Qxidex abgeriebene ©djale 
einer falben Zitrone unb bie ÜDhmbbrobe baju gegeben, 
SlHeS nod) gut gerührt unb gute^t ber 6cr)nee ber ©er 
barunter gemengt. 3)ie Waffe wirb in eine gut beftrid&ene 
gorm gefüllt unb eine gute 6tunbe in Sßaffer gefönt 
3ft ber Sßubbing geftür^t, wirb eine £iefenmarf=6auce 
barüber gegeben. 

465. aXe$I* unb weiter 33rob*9>ubbtng- 

Vi $funb 9Jlef)l wirb mit % 3Rafj SRU<$ gut ange-- 
rüfjrt, unterbeffen 3 Sott) Sutter auf ba£ geuer gepellt, 
bie Waffe (jingugegeben unb fo lange gerührt, bis fidr) bie- 
felbe vom Siegel löft. ©tmal abgefüllt wirb fte mit 8 
©ibottem, 2 (s&löffeln t)oll 3ucfer unb ber abgeriebenen 
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©cbale einer ©itrone tüchtig gefötagen , bierauf 12 Sotl) 
2öedmebl burdjgerübrt unb julefct ber ©djnee ber ©ier 
itebft Ys 2öeingla3 voU 9tum leidet burcbflemifdjt. $>er 
^ßubbing wirb in einer gut betriebenen $orm 3 ©tunben 
im 2öaffer gefönt unb gefocbteS Dbft ober eine $ru<bt- 
©auce baju gegeben. 

466. @<$matjbrob*$ubbfng- 

8 Sott; gebörrteS febroarseä 33rob roivb mit ber Stinbe 
fein gefto&en, burel) ein &aarfteb gerüljrt unb mit 3 Söf= 
fein »oll Söeiu angefeuchtet, hierauf roerben 8 Sotf) ge= 
fiofsener 3ucfer mit 8 ©tbottern flaumig gerührt, etroa£ 
geflogener ßimmet, helfen, bie femgebaefte ©d)ale einer 
falben Zitrone, fonrie baö SBrob barunter gerührt, unb 
ber ©d>nee ber ©ier bineingemifdj t ; biefe 9)kffe in eine 
gut beftrid&ene $orm gefüllt unb 2 ©tunben in Sßaffer 
gefönt. 

467. Äaramel^ubbing. 

3lüf)re 5 ©ibotter, 5 Söffe! uott geflogenen ftudex, 
4 Sott) feingeftofcene 3Jlanbelu, 3 Söffet uoll fein geftofceneS 
3Bedfme()l unb ein paar Kröpfen gebrannten $udex recf)t 
flaumig miteinanber, menge beu ©ebuee ber ©ier barunter, 
fütte bie 3ftaffe in eine betriebene Jyorm, foebe fie l 1 /* 
©tunbe in Söaffer unb gib folgenbe ©auce barüber: 
Stii&ve 3 (Sibotter, einen f (einen Söffet t>oU SKebl unb 
Sucfer mit 2Rilcb auf bem geuer fo tauge, bis es bief ift. 

468* ©ebrannter 3u<fet>$ubbtitö- 

©ib 9<8fjlöffel üoH 3u<fer mit 2 egtöff ein uott SSaffer 
in einen Siegel unb brenne e3 auf ber ©tut bis eS 
bunletgelb wirb, gib unter bejiänbigem Stühren 6©6löffel 
flott 3Rebt unb 3 ©poppen fodjenben SRafjm ba^u unb 
rübre f o lange, bis ber Seig ganj glatt ift unb fieb- uom 
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Söffet Iöft. SDann laffe iljn erfattcn ; rüfjre % $funb 
SSutter flaumig, rüljre 18 ©ibotter eins nadj bem anbern 
baran, bann ben erfalteten Setg, etroaS auf ft&Ö^ 
riebene Sttronenfd&ale unb gulefct ben ©djnee ber @ier. 
gütle bie 3Jlaffe in eine gut beftrtdjjene %ovm unb fodje 
fie in $)unft groei ©tunben. 2öenn ber Tübbing geftür&t 
ift , ttrirb er mit 9taf)mfd)nee garnirt ober eine ffaramet 
©auce baju gegeben. 

469. S3r<mb*$pubbtng* 

Saffe V 4 $funb Sutter gergef)en, gebe l U $funb 
9Jtef)l bap, laffe btefeS mit einanber angießen, bann tf)ue 
V 2 SJtojg 3Jlit<^ baran unb rüfyre e£ auf bem $euer rec^t 
glatt. 2Benn ber £eig erfaltet ift, rüfjre 6 ©tbotter, 6 
fiotf) ßutfer unb eine fjalbe Zitrone auf ßutfer abgerieben, 
baran unb menge ben ©d&nee ber ©ier baruntpr. hierauf 
beftreid&e eine $orm mit Butter, beftreue fie mit feinem 
Söecfmefyl, fülle bie üDtaffe hinein unb fod^e ben Tübbing 
1 ©tunbe im 28affer. Seim 2lnri<$ten mirb ein 2öein= 
creme barüber gegeben. 

470. Srteg^ubbhtg- 

S)rei f<$öne $rte£ werben leidet abgetönt unb in 
f leine Söürfel gefd&nitten; bann rü&rt man 6 Sot^Sutter 
mit 6 ©ibottem $u ©dfjaum, gibt 2 in 9Jtild& gemeinte 
©emmel , von benen bie Siinbe abgefd&nitten , baju , nebft 
feütgefdfjnittene (SfjampignonS , bie SrieS , ©alj unb ba3 
ju ©dfjnee gefd&lagene ®iroei{3, leidfjt barunter gemifd&t. 
SDiefe 9Jlaffe füllt man in eine mit S3utter beftrid&ene 
gorm unb läfet fie 2 ©tunben in SDunft fod&en. Unter* 
beffen toirb eine ©auce nrie &um £üljnerragout gemalt, 
ber Tübbing geftürjt unb biefelbe barüber gefd&üttct. §at 
man ßrebfe, fann man aud& ÄrebSbutter bap nehmen 
unb ben ^ubbing mit ÄrebSfdfjroänaen t>er&ieren. 
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471* fieber^ubbing* 

12 Sot§ frifdje 33utter werben mit 6 gibottem fd&au* 
mig gerührt unb mit 1 $funb von ber Jpaut befreiter, 
fein gefdfjabter unb burdfj ein §aarfieb geftridfjener Äalb§= 
leber nebft s /* ?funb abgemalter, in TOildf) eingeweichter 
unb wieber auSgebrüdfter 3flildf)bröbd&en Dermifdfjt, nodf) 
eine SJiertelftunbe fortgerü&rt, mit Galt, Pfeffer, Windau 
uuß unb nadfj Selieben mit Majoran gewürzt unb hierauf 
ber feft gefdt)lagene ©df)nee ber 6 @tweiß barunter gemifd&t. 
$)ie 3Jlaffe wirb nun in eine mit Sutter beftrtdfjene gorm 
gefüllt unb 1 ©tunbe in £>unft gefönt, ©eftürjt gibt 
man ben Tübbing mit einer £rüffek ober fonft beliebigen 
braunen Sauce übergoffen, jur Safel. 

I 

4 • 

% u f f a u f ; 



472* Auflauf in Stanfh 

Saffe l U *ßfunb Sutter jergeljen, gib l U ?fwnb 9JleM 
hinein unb laffe e3 ein wenig angießen, bann gieße l / % 9ßaß 
SJtildj baran, troclne biefcS auf bem geuer ab unb laffe 
ben £eig abfüllen, rü&re bann na<$ unb nad& 12@ibotter, 
V 4 $funb fein geflogenen ßuder, 4 Sotf) fein geftoßene 
Sftanbeln unb Sanille hinein unb t>ermifdje aulefct ben ©d^nee 
ber ©ier bamit. Saffe 2 Säfeld&en ©Ijocolabe mit ein wenig 
SBaffer auf bem warmen Ofen jerge^en unb gib twn bem 
eben gemalten Seig baju, ftreid&e baoon auf länglich 
gefd&nittene Oblaten unb lege biefe gitterförmig in eine 
mit »utter beftrid&ene gorm , fülle barauf eine Sage von 
bem weißen 2eig> lege Oblaten barauf, bann eine Sage 
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d^ocolabenteig, toiebcr Oblaten, bamit bic Seige nidfjt $u- 
fammenfliefjen, abermals ben roetßen £etg unb fo fort, big 
bic gorm nidjt $u roll ift ; fod&e if>n bann in £)unft unb 
in % ©tunben ift er fertig ; hierauf ftürje iEjn auf eine 
platte unb gib eine $BaniHe--©auce ba^u. 

473. e^ocolabe^uflauf. 

SJtan ifl&rt l / 4 ^Jfunb ©utter flaumig, tfi&rt 9 @i- 
botter eins nadj bem anbern hinein, gibt ein in 2Rüd) 
eingeweihtes, toiebcr feft auSgebriicfteS SOZuubbrob baju, 
nebji 6 £otf) fetngeftogene 9Jlanbeln, 6 Satt; geftofcenen 
3ucfer unb 2 Säfetdjen geriebene 33anilIe=(Sf)ocolabe, unb 
mengt ple^t ben Sdjnee ber 9 @ier barunter; füllt bie 
9Jtaffe in eine gut beftridjene gornt unb batft fte fd)ön. 

474* S^occlabe^uflauf anbcrer Slrt* 

3tüfjre 4 Säfetdfjen geriebene (Sfjocolabe unb 3 
löffei roll feines 9M)l nüt einem ©poppen Stafym glatt 
an unb fodje eS gu einem $8ret, gib 4 Sot^j Butter I;inju 
unb rüfjre es auf bem %euex bis ftdf) 2WeS vereinigt l;at 
unb einem Sraubteig äfcnlirf) ift. £alb erfaltet rüEjre 
6 ©ibotter eins nadfj bem anbern baju (wenn ber Steig 
ganj falt ift, rerbinben ftdj bie ©ier nicfyt fo leidjt mit 
bemfelben), gib 4 £otf) geftofcenen ßuder hinein unb menge 
ben 6d)iiee ber Eier barunter. gülle bie klaffe in eine 
mit Sutter beftrid&ene unb mit Söedmeljl beftreute gorm 
unb bade fte fdjöu. tiefer Auflauf fefct fid^ nid^t fo letd)t 
als bie mit SButter abgerührten. 

475. 2KePref*2luflauf mit gebannten Steffeln. 

3Ran fd&ätt 3 gute Slepfel, fd&neibet fte in ©palten 
unb lägt fie mit etwas 2öaf[er unb fjutfer weid) bämfen, 
bod& müjfen biefelben ganfl bleiben ; hierauf lägt man fie 
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lalt werben, ttnterbeffen fodjt man von 3 Söffetn t)ott 
3Jtef)l unb 9Jttldj einen bicfen SBret, tä§t if>n erfalten, rü^rt 
bann 4 Sot^ Sutter mit 3 (Sibottem ab, gibt eine t)albe 
(Rtrone auf 4 Sot§ 3u<fer abgerieben bap, fott>ie 2 £ot(; 
gefdjnitteneu Siäqutt unb baä Söeifce ber 6ier gu ©djnee 
gefölagen. hierauf bejlrei^t man eine gorm mit Sutter, 
beftreut fte mit 2Bedmej)t, gibt eine Sage 93rei hinein, bann 
eine Sage SIepfel unb SiSquit unb fo fort, bi£ bie gorm 
t>ott ift. S)tefe3 baeft man in ber SRöfjre unb gibt ben 
Suflauf mit ßuefer beftreut jur Safel. 

476. 9lei8-Sluflauf mit Steffeln. 

flod&e ! / 4 *Pfunb Sftetö in ber 3Jtitd> gan§ tteidj, rüf)ie 
V 4 $funb ©utter redjt flaumig, gib 6 (Sibotter na<$ unb 
nad) hinein, nebft V* Sßfuub Sutter, hierauf ben gefön- 
ten 3tei3 unb mifdje ple^t ben <5$nee ber ©ier barunter. 
Seftreidje eine gorm mit Sutter, gib bie £älfte ber ÜDiaffe 
hinein, barauf gebeimpfte Slepfel, wetd;e mit eingemahnten 
grüßten gefüllt ftnb, unb barüber bie anbere £älfte von 
ber 3ttaffe, wof)inein man aud) nod) (Sitronenfdjale reiben 
lann. SUöbann wirb ber Sluftauf in ber Sftöljre gebaefeu. 

477. «epfel*2luflauf- 

@3 ttrirb V 4 ?funb Sutter mit 6 ©xbottern, einer 
£anb doU fein gefiofjenen Hftaubeln, 6 Söffetn vo\l 3Jle^l, 
etwas fetngefcacfter ©üronenfdjale unb 3 U( * er / eä füfj 
genug ift, leicht abgerührt, hierauf werben 8 SXepfet 
mittelmäßiger ©röfje gefehlt, in feine ©d&nittdjen ge= 
Quitten barunter gemengt, in eine mit Butter beftrid&ene 
gorm gefußt unb gebaefen. 

478. @d)aum^ujlauf mit Steffeln. 

8 bi« 10 gute Äoc&äpfel werben gefd)ätt, in feine 
S5tättd;en gefdjnitteu unb mit einem Dalben ©leiten SBaffer, 
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3 Sotf) Sutter imb 4 Sotf) 3utfer weidj gebämpft 5fta$ s 
bem bie ©auce eingefodjt unb bic Slepfel rote ein btcfer 
SBret ftnb, werben fie burdj'ä Jpaarfteb getrieben; aläbann 
6 bis 7 (Sfelöffel t>oH 3u<fer, 3 ©felöffel uoU geriebenes 
9Jlildjbrob, ober trodener gefto&ener SiSquit fjinju gegeben, 
alles gut t>errüf)rt unb plefct ber ©<§nee ber @ter barunter 
gemengt, ©icfc 33^affe wirb in eine mit Sutter beftrid&ene 
©remefdfjüffel ober Sluflaufform gefüllt, in einem nid)t 
Reiften Ofen gebaäen, bis fie nod) einmal fo f)odj geftiegen 
ift unb eine gel6ltd)e garbe tyat, rooju ber Auflauf eine 
fjalbe ©tunbe nötfyig fjat. üDtan feroirt tyn bann fogleid). 

479» @$aum*$luflauf mit <£rbkeretu 

Vt ^6 bur<$'S ©ieb getriebene ©rbbeeren werben 
mit 6 Sotf) feinem 3ucfer unb 3 ß&löffeln tjott geriebenem 
3RiI$brob ober troäenem geftofcenem SiSqutt t>errüf)rt unb 
ber ©djnee von 7 @iroei& barunter gemengt. SHe übrige 
Sefjanblung ift bann nrie bie aorfiergefyenbe. ©tatt @rb= 
beeren fann audb 2Iprifofen=9Karmelabe genommen werben. 

480. 8e<$amette*»uflauf mit SH>rifofcn* 

SWatmelabe* 

Saffe V 4 $funb SButter &ergef>en, gib »/« $funb 3Jte$t 
hinein unb laffe es ein toentg angießen, gie&e bann % 
3Ka6 fodjenbe SKUdj baran, rü&re ben Xeig re<f)t glatt 
unb füf)le ityn ab; hierauf rü&re nadj unb nad) 6 6i= 
botter baju, nebft 4 8ot& f eingefrorenen 3 u< * e */ eine auf 
3uder abgeriebene ©itrone, 3 Sotlj SDlanbeTfo unb julefct 
ben ©$nee ber (Sier. Seftreidje eine ftorm mit Sutter, 
fülle eine Sage Seig hinein, hierauf eine Sage 2lprifofen= 
SJtarmelabe, roieber eine Sage Seig unb fo fort. Sade 
ben Auflauf in ber 9töljre unb in einer halben ©tunbe 
ift er fertig. 
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481* Auflauf &on geriebenem SRubeltefg* 

ÜDtad&e von einem 6i unb feinem 3M)l einen gan$ 
feften 2eig unb reibe tf)n auf bem SReibeifen. Unterbejfen 
fiebe Vi ÜUlildfj, laffe ba£ ©eriebene unter fortroä^ 
renbem Umrühren hineinlaufen, gib ein ©tücfd&en Sutter 
baju unb laffe e3 büf einfod^en. hierauf rüf)re 6 Sotfj 
Sutter mit 3 (Sibottern unb 4 #otf) feinem guefer nebft 
abgeriebener (Sitronenfdfjale gut ab, gib ben erfalteten Seig 
hinein unb mtfdf)e ben ©djjnee ber Eier barunter. $üHe 
bie ÜDkffe in eine beftrid&ene gorm unb laffe fie 3 /* ©tun= 
ben baden. 3flan fann audf) auf bie §älfte beä Seiger 
eingemad)te grüßte t^un unb bie anbere igälfte bann 
barauf geben. 

482. S3rei^uflauf mit Äirfäett*(£ompot 

Stiere von 4 Äod&löffeln t>oll 3Kef)l unb einem @t= 
b otter mit 3Hil<i) einen Srei an unb fod&e if)n unter fort- 
roäl;renbem Stühren , bis er anfängt bief }u werben , gib 
ein ©tüdfd&en Sutter baju unb rüfyre ifjn, bis er red&t 
glatt ift, bann fteUe ifjn Dom geuer unb laffe benfelben 
erfalten. Sßun rüfjre 6 Sott) Sutter mit 5 (Stbottern red&t 
flaumig, gib ben 93rei baju, nebft einer falben Zitrone 
auf Sudtx abgerieben unb menge julefct ben ©d)nee ber 
(Sier barunter; bann fülle bie SJlaffe in eine gut mit 
Sutter beftridfjene gorm unb baefe fie. Seim 2lnrid£)ten 
ftür^e beu Auflauf unb gib ein Äirfdj)en=©ompot barüber. 

483. ©(^»atjbrob^ujlauf. 

SUlan rü&re 5 (Sibotter mit 5 Sotl) gudter red&t fdfjaumig, 
gebe 5 Sotl) geriebenes fd&margeS Srob, wobei aber feine 
3Unt>e fein barf, baju, nebft ein wenig feinen Sümnet, 
fein ge^aefte güronenfd&ale unb ben ©d&nee ber @ier, leidet 
barunter gemifd&t, tljue bann bie 3Kaffe in eine mit Sutter 



Digitized by Google 



158 



Auflauf. 



beftridjene gorm unb bade pe. Seim anrieten wirb bcr 
Auflauf geftürjt unb eine Äirfd&enfauce barüber gegoffen. 

484* @<$warjbrob*#uflauf anberer 8rt 

SWan rü^rt 6 2ot\) feingeflogenen 3uder mit 6@ibottent 
ted)t fd&aumig, gibt bann 2 Sot!) feingeftofcene SKanbeln, 
feütgeljadte ditronenfd&ale, Sitronat unb Sßomeranjenfdjale 
na$ ©utbünfen, 6. £otf) geriebenes f^roarjeg Srob unb 
Vi $funb abgepflüdte 2öeid)feln baju, rü&rt SUIe* gut 
unter einanber unb mengt plefet ben ©djnee ber (Sier 
barunter, füllt bie Sftaffe in eine mit Sutter befirid&ene 
unb mit Söedme^l beftreute $orm unb badt fie. 3ft bet 
Auflauf geftürjt, gibt man ifjn troden ober eine SBeidjfet 
fauce barüber. 

485* @<$toatäbrob*9luflauf anbetet 

Vi $funb gebörrteS, fein burdjgefiebteS f^marjeä 
S3rob feudjtet man mit rotfjem SBein unb trodnet biefeS 
in ber Pfanne wie üben Sranbteig. 9tun rüfjrt man 6 
£otf> SSutter mit 6 ©ibottern, gibt ba3 Srob, 3 Sot$ ge* 
ftofeene 3Jtanbeln, ßimmet, helfen, feinge^adte ©itronen= 
fäkale unb 6 Sotf) gefto&enen '3uäer bap, fomie julefct 
ben ©djnee ber 6ter, füllt es in eine gut bejlridjenegorm 
unb badt eS. 

486. <£ttronett*2lujlauf* 

12 Söffet t>ott feingeftebter 3uder werben mit 2 (Kern 
6 ßibottern, 2 Söffeln oott feinem 9flel)l, ber ©djale einer 
Zitrone auf Suder abgerieben unb bem ©aft berfelben 
fo lange gerührt, bis e3 ganj bid ifi, hierauf ba$ 2öei&e 
ber 6ier ju ©djnee gefd&lagen, barunter gemengt , gleid) 
in eine mit Sutter beftridjene gorm gefüllt unb gebadeiu 
3n einer guten Siertelftunbe ift ber Auflauf fertig, mo er 
bann mit ßuder faftreut wirb. 
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487* ©aurer $a$m*2luflauf* 

Vi 5Ka§ faurer Jtaljm wirb mit 6 Sott) 3udcr abge* 
ntyrt, 8 (Sibotter unb eine auf Sucler abgeriebene ©itrone 
hinein gerührt, ber ©dfjnee ber ©ier unb jraet Söffcl t)ott 
feines 2M)( barunter gemengt, bie SWaffe in eine mit 
Sutter beftrid&ene , mit 3Äe^l beftreute gorm gefüllt unb 
in ber Slö&re 1 ©tunbe gebacfen ; bie ftorm bann auf 
eine ©d&üjfel gefteHt, ber Auflauf mit 3u<fer bejtreut unb 
fertrirt. 

488. Auflauf i>on 3eHer*9tüjfetu 

6 £oty Sflufjferne werben mit 1 ©fetöffel üoH fügen 
3ta^m feingejioften. Unterbeffen werben 6 £ot& feinge- 
ftofcener Qvidex mit 6 ©ibottem flaumig gerührt, bie 
geflogenen 3?üffe barunter gerührt unb julefct ber ©d&nee 
ber (Sier burd&gemifd&t. SDxe äRaffe wirb in eine gut be* 
ftrid&ene %otm gefüllt unb S A ©tunben in mittelmäßiger 
&ifce gebaden. 

489* @rte8*2luflauf- 

3Ran fod&t in V 2 3Raf$ fügen 9taf>m % $funb ©rieS 
bi(f ein unb rüfjrt tyn bann mit Vi $funb Sutter red&t 
flaumig. Sfi ßr erfaltet , f dalägt man 8 ßibotter mit 
Vi $funb geflogenen 3udEer barari, rüfjrt bieS nebjl V* 
$funb Steinbeeren gut unter einanber, mtfd&t ben ©<$nee 
ber 6ier barunter , füllt Sittel in eine mit Butter beftri* 
d&ene gorm unb badEt e3 ganj langfam. 

§ 

490* ©pinat^uflauf* 

9Ran reibt von 2 SWunbbroben bie 9ttnbe, meidfjt 
biefelben in äRildfj ein unb brüdt fie auä; rü&rt bann 
12 Soty Butter ab, gibt bie STOunbbrobe baju, nebft 
eine $anb doH abgefod&ten, feft auSgebrüdtten, feingefjadt* 
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ten Spinat, 6 (Sibotter, 6 &otf) 3«ier unb ein wenig 
ÜftuSfatblütfje, mengt ben 6<$nee ber 6ier barunter, füllt 
e3 in eine gut beftridfjene %ovm unb badft btefeä bei mittet 
mäßiger &ifce. 2ll3bann gibt man ben Stuflauf mit 3ucf er 
beftreut jur Safel 

491. #imbeet'8lujlauf* 

©S werben 3 Eiweiß p <S<$nee gefdfjlagen unb in 
eine ©d&üffel getrau, bagu fommen 3 ftarfe fiöffel coli 
Himbeeren, eine £anb voll fein geftoßene geriebene 3Jlan= 
beln unb 4 Sotf) Quiex. SlUeS wirb mit einanber gerührt 
bis e3 ganj bid ift, in eine beftrid&ene gorm gefüllt unb 
gebaden. $)ie SJlanbeln fann man audfj weglaffen. 

■ 

492- gletf<fc2lufiauf- 

einige £anb voll 2öedmef)l werben ein wenig in 
Sutter geröftet unb mit etwas füßem 9taf)m, 3 ganzen 
eiern, 4 ©iöottern, ©alj, Sßeterfilie unb 3Jlu3fatnuß auf 
bem geuer bief abgerührt. 3ft biefeä erfaltet, wirb e£ in 
eine mit Sutter beftrid&ene gorm gefüllt, bodfj fo, baß e3 
in ber 3Kttte leer bleibt, tootyüiein man feingefd&nittene 
©tüdd&en Salb-- ober £üf)nerfletfd& legt ®ie 6auce ba= 
von wirb mit ©ibottem legirt unb falt in bie gorm ge= 
gojfen. hierauf wirb e * n fl° n Sutterteig barauf 

gemalt ober au<$ von berfelben garce barüber getrau; 
ber Sluflauf in ber 9töf>re fd&ön gebadten unb geftür$t. 

493. ÄartoffeUi*2luflauf* 

3tüf)re Vi $fanb feingefloßenen 3udfer mit 10 6i-- 
botteru red&t flaumig, gib Vi $fanb geriebene Äactoffeln, 
weld&e £ag$ juoor gefönt würben, baju, nebft einer fal- 
ben Zitrone auf 3uder abgerieben, für 6 fireu^er feinge* 
Radien Zitronat unb Sßomeranaenföale, 4 Sott) füße 3Jtan* 
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bellt mit ber ©<$ale auf bem Steibeifen gerieben unb ein 
wenig 3i mmc t unb helfen, rüf)re 9We3 gut jufammen 
unb menge ben ©djnee ber 6ier langfam barunter, gülle 
btefeg in eine gut mit Sutter beftridjene gorm, bade e8, 
flü^e ben Auflauf beim 2lnrid)teu tyerauS unb gib fol= 
genbe Söeinfauce barüber: SRimm Vi ®ebt/ etoaS 
2öaffer, gib fo triel 3uder hinein bi£ e$ füfe genug ift, 
fonrie ein ©tüd 3i m wet u ^b bie ©djale einer falben 
ßitrone, laffe biefeö fo$en bi£ e3 ben ©efdjmad angenom* 
men §at, nimm bann ben 3immet unb bie (Sitronenfdjale 
nrieber fjerauS, gib für 6 Äreujer Söeinbeeren unb 9tofi- 
nen in ben SBein, taffe e3 nod; t o<$en unb gie&e bie ©auce 
über ben Sluflauf. 

494. Äattoptt* Auflauf anbeut Slrt 

Safie 6 Sotf) Sutter jerge^en, gib 6 Sotl) 2M)l unb 
8 Sotf) geriebene fiartoffeln, toeldfje 2ag§ gut>or abgefodjt 
mürben, baju, giejse einen ©poppen 3JliIc^ baran unb 
rüf)re biefeä auf bem geuer red^t glatt ab. Sajfe e£ er* 
falten, rüfjre 8 ©ibotter unb 3uder baran bi£ e3 füj$ 
genug ift unb menge ben ©$nee ber ßier barunter. güHe 
SItteS in eine mit 33utter beftridjene ftorm unb bade e3 
in einer falben ©tunbe langfam fertig. 

495* Äartoffeln^ujlauf anberer Ätt 

Vi Sßfunb gelobte, gefdjälte Kartoffeln werben tyeiß 
mit etwas Butter im Dörfer geftoften unb burd) ein £aar= 
fieb geftridjen. S)antt 6 Ml) Suttcr flaumig gerührt, 
6 ©ibotter, 6 2ot$ f eingefrorener 3uder unb 4 Sotlj feiu-- 
ge^adte SWanbeln ba*u getrau unb 2We8 redf)t flaumig 
gerührt, hierauf bie feinge^adte ©djale einer falben Sit« 
tone unb ber ©djnee ber 6 (Sier barunter gemengt. (Sine 
gorm wirb gut mit Sutter beftiid&en, bie £älfte ber SDiaffe 

Ii 
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hinein gefüllt, 4—6 ftaffeetöff el ooH eingemad&te Rannte* 
beeren barauf getfcan, mit ber anbeten £ätfte ber SRaffe 
bebedt unb in einer mittelmäßigen &ifce gebaden. 

496. Verlorene ^etme* 

SBlan fodje 7* $frnb föete in ber 3Rttd) red^t toei<$ 
unb treibe iljn burd&'S §aarfteb. SSenn er erfaltet tft, 
rüfjre man V 4 $funb Sutter flaumig, gebe 6 ©ibottet 
nadj unb nadj baran nebft einer Zitrone auf 3uder ab= 
gerieben , 6 Sot^ geflogenen 3«äer unb ben Stete , ver- 
menge 2Ule£ gut mit einanber unb gebe &ule|t ben ®d>nee 
ber 6ier barunter; bann beftreid&e man eine gorm mit 
Sutter, belege fie mit SButtertetg, gebe bie Hälfte von ber 
obigen 9Raffe barauf, hierauf eingemadjte Slprifofen unb 
bann bie anbere föälfte ber SJlajfe. 3Jlan bade btefeS in 
einer ©tunbe, fiürje eä beim Slnridjten unb ftreue 3wder 
barauf. 

497. Auflauf »Ott Stets, spubbittgg* unb (Eompot«* 

Stejtetu 

3Jlan legt ben Sftei^ ober ©djmtten von einem SÄejl 
Tübbing in ber ftorm, ftreidjt 9tefte ©ompote ober @e= 
lee baprifdjen, nimmt &u 4 gefdtfagenen ©iern 2 Saffen 
voU 3Kiteb unb 2 Söffel voU 3uder unb etraaS Simmet, 
üerrüfjrt e3 mit einanber, giefet e3 über bie SWaffe unb 
badt ben Auflauf % ©tunben. 

498. ©rfoffener Äapuctoer* 

9Jtan fölägt von 12 ©iroeig einen feflen ©djnee, gibt 
% ^ßfunb fein geflogenen 3"***, nebfl ber ©d&ale einet 
falben ©itrone auf 3uder abgerieben, etroaS 3wimet unb 
Steifen, forote 12 (Sibotter baju unb fdjlägt biefe Sötaffe fo 
lange, bis fie ötafen nrirft, hierauf menge man % ¥funb 
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geriebenes fd&roarjeS Srob leidet hinein unb bade eS in 
einer gut beftrid&enengorm. Unterbeffen mad&e man eine 
©auce Don einem ©poppen 2Bein, V* ©(Joppen ärac, 
,3udet unb Sitronenfd&ale, unb ift ber Auflauf auf eine 
platte geftürjt, gic&e man biefelbe barüber ober gebe fie 
eytra baju. 

; - 

I 

'Sftefif- unb Jtierfpetfeu. 



499. Slepfel^artott 

©d&neibe Slepfel unb Sirnen in ©<hmfcd&en unb fod&e 
fie in 3udter, SBetn, ©ttronenfd&ale, ganzem 3immet, ®eiu- 
beeren unb 3tojinen. Söenn bie ©chnifc weich finb, nehme 
fie tyxauS unb fodje ben ©aft bief ein, nun nimm ben 
3immet unb (Sitronenfdjale heraus, gib bie ©chnifc mieber 
hinein unb laffe biefeS erf alten. Unterbeffen bejireidfje eine 
$orm mit ©utter, belege fie mit Sutterteig unb ttyue bie 
£älfte von ben Slepfeln barauf, hierauf eine Sage läng- 
lich gefchnittener 9ttanbeln, bann bie übrigen Slepfel unb 
äulefct nod^ einen ®edtet von Sutterteig. 2)iefeS wirb in 
ber SRöIjre fdjjön gebadfen unb geftürjtf. 

• ♦ * 

500* ÄepfeWSfcarlott mit ^iefenmart 

6S wirb eine äuffaufform mit Sutter befinden, baS 
3nnere von SDtunbbroben ju frönen @<hnitt<hen gefchnitten 
unb biefelbe bamit belegt; hierauf toirb eine Sage gerie- 
benes mürbes örob unb eine Sage fein gefchnifcter Stepfei 
mit3uder barauf gegeben, biefeS mit igiefenmarf, weld&eS 
äuoor etwas xjerbünnt mürbe, bebedEt; bann wieber eine ' 
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Sage geriebenes mürbes Srob unb barauf eine Sage Slepfel 
unb &tefenmar! gegeben U nb fo fort, big bie gorm *ott 
tft JDann rotrb es gebaden unb gefüllt. 

501. »epfel^attott mit föwatjem S3tob. 

©dfjmaraeS S3rob wirb gerieben unb in Sutter geröftet; 
bann wirb eine gorm mit Sutter beftndfjen unb mit 2öe(f- 
mef)t beftreut, eine Sage von bem fd&roargen 33rob hinein 
gegeben, hierauf eine Sage gefdjnifcter Slepfel mit Suder 
unb ßiromet, SBeinbeeren unb Sftoftnen barilber geftreut, 
bann nneber eine Sage fctyroarjeS Srob- unb fo fort, bte 
bie gorm t)ott ijt, baS Obere jebodj mufj eine Sage Srob 
fein, hierauf wirb es gebaden unb mit ber gorm fenrirt. 

502. a»e^lft>eife» 

4 Sotfj 3Jlef)l, 4 Sot$ Sutter unb 4 So«) Suder mirb 
mit einem guten ©dfjoppen fü&en 3taf)m &u einem S3rei 
gefodfjt; ifl biefer erfaltet, rüfjrt man nadj unb nadf) 5 
(Sibotter barunter, forme ben ©d&nee ber ©ier. Sfflan be* 
ftreidfjt nun eine runbe Sluflaufform mit SSutter, befireut 
fte mit Söedmefjl, füllt uon ber SKaffe 3Merrüden bid 
hinein unb fod&t biefeS in S)unft. @o fetyrt man fort 
bis ber Seig gu (Snbe ift, beftreidjjt bann eine SßorgeHan* 
platte mit Sutter unb legt barauf bie SBlätter, ein jebe£ 
tnprifdjen mit eingemad&ten grüßten bejirid&en, auf einan= 
ber. hierauf fd&lägt man einen ©dfjnee von 5 ©iroeifc, 
t&ut 2/Söffel Dott Suder hinein unb bebedt bamit bie 
3flel)lfpeife, ftreut Suder barauf, badt fie fd&ön gelb unb 
befireut fte beim ätnridfjten nod&mals mit Suder. 

503* SRe^freife anbetet Slrt 

l k Sßfuub »utter wirb gut in 3Be^l gebrüdt, ba6 efc 
ein fefier Satten nrirb, biefer in einer §alben>3Jta&. fod&en* 
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ben Stafym auf bem geuer fo lange gerührt, bi$ eS ein 
iider Sörei ift, welken man etf alten lägt ; hierauf rii&rt man 
6 ©ibotter, 3 u ^ e r, Simmet, ©itronenfdjale unb ben ©djnee 
uon 2 ®ieru barunter, ftreidfjt bie 2Raffe fingerbid auf 
ein mit Sutter beftrid>eneS »ledj unb badt fte hellgelb, 
fcfjneibet bann 2 ginger breite Streifen bat>on , rollt fte 
$ufammen unb giegt eine $8anille=©auce bariiber. Slu$ 
tann man bie Streifen, efye man fte rollt, mit eingemadfc 
ten grüßten beftreidjen unb mit 3uder beftreut jurSafel 
geben. ~ / 

504* <£hte fe^r gute Wejlfoeife. 

3Jtan laffc % fölafe fügen 9tal)m fod&en, brüde 7 4 Wb. 
SSutter red)t gut in 3Kel)l ab , bag e3 ein fefter »allen 
toirb, gebe i§n unter beftänbigem Mähren in ben f od&enben 
Sta^m, bamit er fid) auflöjl unb feine ÄnoHen befommt 
unb laffe ifjn reä)t bid einloten. 3ft biefeä erfattet, riiljre 
man 6 ©ibotter, ein roenig ^immet, (Sitroneufdjale unb 
Suder naä) ©utbünfen baran, fonrie ben ©d&nee t?on 4 
(Siern. 2)ann beftreidje man ein Sledf) gut mit Sutter, 
beftreue e3 mit SDtefjl , flreid^e ben Seig fingerbid barauf 
unb bade i^n fd^ön in einer mittelmäßigen £i£e. hierauf 
werben mit einem 2lu£ftedjer runbe Slättd&en barau3 ge^ 
flogen, eingemadjte grüßte barauf getban, 2 auf einanber 
gelegt, auf eine platte gegeben unb eineSBeincreme barüber 
gegoffen. 

505. 8i8qute2Ke$lfreife- . 

l / 4 $funb fein geflogener 3uder wirb mit 8 gibottern 
flaumig gerührt, bann 3 1 /* ©glöffel t)oH feines 9M)l baju 
gegeben, fomie ber ©djnee von 6 Eiern barunter gemengt 
hierauf wirb ein^orjellantetter mit Sutter beftridjen, mit 
2öedmel>l befireut, von ber SWaffe Ijalbfingerbid barauf 
gefiridjen unb im Ofen hellgelb gebadetu SDfe 3Raffe gibt 
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7 foldfjer Stätter, roeldjje äße auf Seiler gebaden werben, 
ßierauf wirb jebeS Statt mit eingemachten grüßten be* 
firi<$en, barauf nodjj etwas Strac gettjan unb biefelben auf 
einanber gelegt. ®ann ein fteifer ©<$nee von 3 (Siern mit 
Sanitte, 3uder unb etwas ßitronenfaft, gefd&lagen, fykvon 
ein Serg auf bie ©peife gefegt, bid mit ftudex befkeut 
unb ganj hellgelb gebaden. Seim 2tnridj)ten !ann man 
nodj eingema^te grüßte außen ^erum legen. 

506. ©aure SRa^SKe^lf^eife. 

<5S werben 3 Söffel voU 3uder, 3 Söffet t>ott 3Kel)l, 
3 Söffet sott faurer 9tahm unb 3 (Sibotter mit einanber 
gerührt, bann ein ©poppen füßer SRa^m mit einem ©tücf 
Sutter unö ein wenig 3>amHe fod&enb an biefe 3Jlaffe ge- 
rührt. Sßenn fie erfaltet ift , wirb ber ©djnee ber ©er ■ 
barunter gemengt, in eine mit Sutter beftridjene gorm 
gefüllt unb gebaden ; beim Anrichten mit einem Söffel aus* 
cejiodfjen, auf eine platte gelegt unb folgenbe Samttefauce 
barüber gegeben: (Sin Söffel t)ott 3Jtehl wirb mit 3 6i- 
bottern unb einem ©poppen SKildh angerührt, für 6 fr, 
Vanille unb Suder baran getrau unb unter fortwähren- 
bem Stühren bid gefönt. 

507. &aumel*2Äe$lfoetfe* 

3Kan nimmt 3 fiodfjlöffet voU Wlety , rührt eS mit 
Vi 3Raß 9Ritch an , gibt 1 ©tüdd&en Sutter hinein unb 
ftettt es unter fortwährenbem Sühren auf's geuer bis eS 
bid wirb, fo<$en barf es aber nid^t. ®ann madht man 
©d^malj in einer ftadfjen Pfanne heiß, läßt von bem Srei 
hinein taufen, bis er fidfj anfängt, fchfittet ben oberen nrieber 
herunter unb badt bie Taumel fdfjön gelb, thut fte von 
ber Pfanne heraus unb fährt fo fort, bis man 5—6 fold&e 
Stätter ^at. hierauf wirb ein bider Srei gefönt von V» 
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SRafc Staunt unb 3 guten Söffeln doH 3Jlefcl, ifi er etwa« 
erfaltet, werben 3 ©ibotter, 3 Sotl) feingeljadte SRanbeln, 
etwas SSaniHe unb Suder baran gerührt unb ber Sdfjnee 
ber <£ier barunter gemengt. S)ann nimmt man eine 
platte, bie £ifce vertragen fann, legt unten eine 9taumel, 
bann eine Sage von ber SKaffe, wieber ein Staumel unb 
fo fort, bis sutefct oben barauf eine fdjöne Staumel ben 
©d&lufc madfjt, biefeS wirb mit Suder beflreut unb eine 
$albe ©tunbe im Dfen gebaden. Seim anrieten wirb. 
nod&malS Suder barauf geftreut. 

508. 2Jte$lfoetfe fcon gefaxtem £etg> 

SRadfje V, 3Kafc 2Jtitd(j ftebenb , rü&re fo triel 3Re^l 
Sutern, bafe eS ein fteifer Seig hrirb, unb rü&re fo lange 
auf bem geuer fort, big ftdfc biefer vom Siegel löft. Sfi 
bie SKaffe abgefüllt, rüfyre nadf) unb nad& 4—5 6ier unb 
©alj btnein, bade fie hierauf in einer flauen Pfanne im 
6<$mal& unter öfterem Umwenben, ftofee fie bann Hein 
jufammen unb bade fie, bis SlUeS eine fd)öne gelbe 
garbe |at. 3luf eine platte angerichtet, beftreut man bie 
9fle§lfpeife mit Suder unb gibt ein beliebiges (Sompot baju. 

509. Sebecfte 2Re$ifoetfe- 

Stiere von 6 Söffeln *ott feinem 3Re$l, 4 ßibottem, 
einem Söffel voU fauren Staljm , etwas 3Rildf) unb 6al] 
einen nidfjt gu bitnnen Sßfannenfudfjenteig unb mifdfje ju- 
le^t ben ©d&nee von 6 ©iweifc barunter, bade Neroon 
$fannenfudf>en , fo oiel es gibt, ftedfje biefe mit einem 
runben SluSftedjer in ber ©rö&e eines ÄronentfjaterS aus, 
beflreid^e bie $älfte baoon mit SXprif ofen - SKarmelabe, 
bebede fie mit ber anberen §älfte, lege fie im Äranje auf 
eine platte, bebede 2llleS mit gefdjlagenem ©ierfdfjnee mit 
etwas Suder t>ermifdf)t, laffe biefeS in ber SRö^re gelb 
werben unb befheue eS mit Suder. 
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510. 2Re^lfjbeife mit ^rü^ten gefüllt wib mit 
SSanfUe'Sauce fcebecft- 

63 werben t)on Sutterteig 3 Blätter gebaden in ber 
©röße eines flauen Setters , 2 bauon mit eingemahntem 
Dbft beftridjeu unb bie 3 Slätter aufeinanber auf eine 
platte gelegt. Unterbeffen wirb eine SSamttefauce be* 
reitet unb barüber angeridjtet. 

511. 2Re$lfoeife mit Suttertetg- 

fßon feinem Sutterteig werben 4 Seiler große Slatter 
gebaden, biefe mit eingemadfjten grüßten befinden auf eine 
gut beftridjene platte auf etnanber gefegt. Samt fd&lage 
man von 6 (Siroeiß einen feften ©djnee, mifdje einen Söffet 
aottßuder, ber mit etroaS SSanitte geflogen mürbe, barunter, 
übergieße baS ©anje bamit, beftreue e£ mit feinem 3uder 
unb laffe e3 V* ©tunbe in einer mittelmäßig gezeigten 
Sftöfjre baden. 

512. ^ocotabe^e^freife. 

5 Söffel Doli 3uder rüfjrt man mit 5 (Sibottcnt re$t 
flaumig , rü^rt hierauf 2 Saferen geriebene Gfjocolabe, 
2 Sotf) feingefc&nittenen Zitronat, 2 Sotf) ^omeranjenfdjale, 
eine 3Jlefferfpi^e doII feinen $umnet, eben fo tnel helfen, 
bie feingeljadte ©djale einer falben ©itrone unb ein ge* 
börrteS fein geftoßenes Sflhmbbrob baju, gibt na<$ Sclieben 
no<$ 4 ©tüd fein ge^adte abgefdjälte 3Äanbeln I)in$u unb 
mifdjt fobann ben ©djnee ber 6 (Siroeiß leidjt barunter. 
S)iefe 9Jtaffe füllt man in eine gut beftridjene gorm, badt 
fie unb gibt biefelbe auf eine platte geftürgt mit f olgenber 
SBeinfauce barüber jur Safet. 3Jtan fodjt 1 ©poppen 
SSBein mrif V, ©poppen Söaffer mit einem ©tüd 3uder, 
einigen Steifen, einem, ©tüd ganzen 3tmmet unb bcr 
©<$ale einer falben ©itrone gut jufammen, unb gießt 
fciefeä bur$ einen ©etyer ober &aarfieb. 



> 
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513* SRegertwfitmer als SMetylfyeife* 

<5* wirb von 3 (Stent, 1 Söffet voU fauren 9ta§m^ 
etroaf feinem ©al$, einem nufjgrogen ©tüd Sutter unb 
3Jlel)l ein letzter -iftubelteig gemad&t; biefer auf bem-Wubek 
brett fjalb ftngerbid aufgerollt, in 2 Ringer breite ©tretfen 
gefdfjnitten unb ^ieoon gifd&betn breite ©tüdd£)en abge= 
fdjnitten, metd&e bann mit beiben Rauben wie bider Sinb- 
f aben aufgerollt werben. Unterbeffen wirb eine SJtafe Wlilü) 
mit 1 ©tüd SButter, 3^der unb Sanitte ftebenb gemalt, bie 
aufgerollten Stegenwürmer üorftdfjtig hinein getrau unb 
bamit bie 3Jlild& ganj eingefodjt. hierauf gibt man 
fie in eine Bratpfanne mit einem ©tüd Sutter unb 
mit geflogenem 3«&* beftreut, unb badt fie unter öfte* 
rem Umwenben, bif fte eine fd£)öne gelbe garbe l)aben. 
Seim Slnri^ten betreut man btefelben mit feinem 3u<3to- 

514* ^talienif^e 2Äacaroni 

Vi $funb SKacaroni werben in ©aljwaffer gefodfjt, 
abgefeilt unb mit frifdfjem SBaffer abgefdfjmenft; bann 
X U $funb »uttet mit 12 (Sibottem gebunben gerührt, 
bie gjlacaroni hinein getrau fomie für 12 Sreujer ge* 
riebenen SßarmefamÄäfe , für 6 flreujer ©mmentyalet 
Ääfe, für 6 Äreujer fauren Stafjm, ein wenig ©al&, Sittel 
gut unter einanber gemifdjt, unb julefct ber ©dfjnee ber 
12 @ier barunter gegeben. 9lun wirb eine Sonn mit 
»utter befinden, bie 3Jlaffe hinein gefüllt unb langfam 
gebaden. 

515. @<$infett^ubettt- 

SSon 3 eiern unb SKelji wirb ein 9lubeltetg gemalt 
berfelbe bünn aufgerollt unb etwaf breite Rubeln barauf 
gef Quitten, in ©aljwaffer abgelöst unb in einen ©etyer 
gefd&üttet, bamit ba$ SBaffer abläuft. Unterbeffen röftet 
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man in einem ©tüd Butter eine feinge^adte Snriebel, fdjnei= 
bet 1 $funb gelobten magern ©djinfen fein, gerrü^rt 6 
ganje Gier unb 4 ©tbotter, tljut l f / s ©poppen fauren 
Stabm, ba$ ©eröftete unb ben ©djinfen baju, rü^rt 3UIe3 
gut unter etnanber, beftretd)t eine gorm mit Butter, beftreut 
|ie mit Söedmeljl, gibt eine Sage Rubeln hinein, bann eine 
Sage ©djinfen, mieber eine Sage -Kübeln unb fo fort, bis 
bie gorm t)ott ift, unb badt btefeS langfam in einer f)aU 
ben ©tunbe. 

516. Äa8*9tubeltu 

Stimm 1 $funb füfcen fläfe, ein wenig fauren Staunt, 
ein ©tüd<f>en Butter, etroaS ©alj, 3ReI)l fo triel bu nötfcig 
$aft unb 3 @ier. üWadje 2We3 gut unter einanber, formire 
Heine Rubeln barauS unb bade fte in ©djmala. S)ann 
gebe in eine gorm ober Bratpfanne etroaä fauren Staunt, 
lege biefelben eine an bie anbere hinein, laffe fie im Dfen 
aufgießen unb beftreue fie beim 3tnri<$ten mit 3uder. 

517. Ärolett« *Ott Rubeln. 

SKan madjt von 2 Eiern feine -Kübeln, fodjt biefe in 
einer falben 3Jtof} SRabm mit 4 Söffein voU feinem Suder 
unb 6 fiotfj Butter ju einem ferner flüffigen Brei, ber, 
wenn er erfaltet i(i, ganj bid fein mufj. 3lu3 biefem 
madjt man fobann fingerlange unb eben fo bide 2öürftdjen, 
tunft biefelben in gerfd)lagene ©ier, beftreut fte mit 2öed= 
meJjl unb badt fie in ^etfcem ©djmalg. SWan fertrirt bie 
ÄrofettS mit Suder beftreut. 

518. ©ejlurjte Rubeln. 

68 wirb von 4 ßiern unb SKe^l ein Sftubelteig gemadjt, 
jebodj barf er nid^t gu bünn aufgerollt werben; alabann 
mit 3Jief>l beftreut, in 3 ginger breite ©treifen gefd&nitten 
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unb Ijietwn gifdjbein breite Rubeln abgefdjnitten. Unter* 
beffen werben l 1 /» 3fta§ Wild) mit einem 6tüd Sutter, 
Suder unb SSanille fiebenb gemalt, bie Rubeln hinein 
getfjan unb öfter umgerührt, bamit jte uid>t anhängen, 
big bie 3JUt$ eingelöst ift. hierauf werben fic in bie 
Skatröfjre gebellt unb öfters umgewenbet, bis fie eine 
gelbe garbe $aben. Seim Slnridjten Werben fie mit 3uder 
befireut. 

519. Äartoffeln^am^fnubeltt. 

6in Seiler t)ott Äartoffeln, bie SagS jut)or gefönt 
würben , werben gerieben , unterbeffen 4 Sotf) Sutter mit 
3 ßibottern abgerührt, bie Äartoffeln ba^u gegeben nebft 
6afy unb fo t>iel 3M)l, bafe es ein leidster 2eig wirb, 
^ieoon werben nu&grofce runbe Äugeln gemalt, in einen 
- flauen Siegel mit fiebenbem 9laf)m, ,8uder, ein ©tiid 
Sutter unb SSaniüe gefegt, jebod) barf ber Statjm nidjt 
barfiber geljen, mit feinem 3ucfer beftreut unb in ber 
SRö&re föön gelb gebaefen. 3Ran fann eine SSanillefauce 
baju geben. 

520* Sfto^rnubcln. 

»on 1 $funb gewärmtem 2ReJj>l, 2 Söffeln t>oll £efe 
unb einem ©poppen lauwarmer SJUldj Wirb ein Seig ge- 
malt ; biefen läßt man gef)en unb gibt hierauf 4 2ot$ 
jerlajfene Sutter, 2 Csier, einen Kaffeelöffel oott 6alg unb 
einen (S&löffel t>oll 3uder baju, fd&lägt Sittel ju einem 
feflen Seig ab unb fteflt ifcn an einen warmen Ort pm 
nochmaligen ©el>en, bis er um bie §älfte gröfeer gewor- 
ben ift; bierauf wirb berfelbe auf ein mit 3M)l beftreuteS 
Sftubelbrett genommen unb mit einem 2luSfte$er eigrofje 
Rubeln barauS geflogen. 2il£bann läßt mau ein 6tüd 
»utter ober ©<^matj in einer Bratpfanne jerge^en, wen- 
bet bie Rubeln barin um, legt fie neben einanber hinein 
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unb ftellt fte wieber an einen warmen Ort pm ©eljen; 
bann badtt man fie in einem nid&t $u Reißen Öfen, brtd&t 
fte beim 2lnrid£)ten au3einanber unb gibt gefodjte3 Obji 
ober eine beliebige ©auce ba^u. 

521* ©^nedten^ubeltt* 

@3 werben 3 Söffel ooH §efe unb V« ©poppen Staunt 
mit üKef)l ju einem Steig angemaßt unb an einen war* 
men Ort jum ©ef)en gefteüt. $)ann werben 6 £ot§ Sutter 
unb 4 Sotf) ©damals redfjt fdfjaumig gerührt , 3 (Sibotter 
unb 2 Gster eins nadfj bem anbern baran gefdfjlagen unb 
)U jefcem @i ein Söffel üott Wlefyl, ein wenig ©al^, gwet 
Kaffeelöffel ooU Suder, ber gegangene SEetg, ein ©poppen 
füger 9taf)m unb fo mel 9ttef)l bieg nddfj annimmt, ^inju- 
getrau. 3)er £eig wirb tüdfjtig abgefd&lagen, big er gan§ 
fein ift, auf bem 9lubelbrett fyalb ginger bid ausgerollt, 
mit gerlaffener Sutter ober ©damals beftrid&en, Weinbeeren 
unb SRofinen barauf geftreut, 2 ginger breite, l /i ®K« 
lange ©treifen mit bem Sftäbd&en barauS gefdfjnitten, ^u- 
fammengerollt, in eine mit jerlaffenem ©djjmalä beftridjjene 
gorm gefteEt, bodjj fo, bafc fie einanber ntd&t brüdfen unb 
Sßlafc fjaben pm ©etyen (fott jebe !Jtubel ftdj Don ber an- 
bem ablöfen, fo werben fie einzeln mit Sutter beftridfjen); 
bann gebadfen, geftürgt unb mit 3udfer befireut. @3 wirb 
ein beliebiges ßompot baju gegeben. 

522* ©ampfnubeln mit Äfrf<$enfauce* 

SDladfje von 3 Söffeln ©ott guter £efe, einem ©poppen 
fügen 9taf)m unb 9flefcl einen 2eig unb laffe ü)n ge^etu 
SDann rüfjre l / 4 $funb Sutter ab, fd&lage 5 (Sibotter ein« 
nadf) bem anbern baran, gib ju jebem 6i einen Äaffee* 
löffcl üott 3flebl unb ben gegangenen leig ba&u, nocfc 
einen falben ©poppen Sta&m, ein wenig ©al$ unb fo 
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x>iel 3Ref)l ctlg eg annimmt, fdjlage bcn Setg ganj fein 
ab, tfjue i§n aufg -Jtubetbrett, mirfe if)u big er jteif genug 
tji, unb laffe tyn lieber geljen, SDann rolle ityn breite 
ungefähr gut ginger bid, fted&e -Kübeln baraug, lege biefe 
auf ein 8le<$ unb laffe fie no^matg gefeit, hierauf be^ 
ftreidje eine fladje Bratpfanne ganj bid mit Butter, gieße 
balb ginger fyoä) fiirfd)en= ober SEßeid^felfaft mit 2Baffer 
t>erbünnt ^ingu unb fefce bie Rubeln eine nadj ber anbern 
hinein; jebodj bürfen biefelben einanber ni<$t brüden unb 
audj ni<$t gu ml $tafc §aben, beftreue fte mit 3uder unb 
bade fie fdjön. 2Jton gibt SQBei^fcI- ober ßirfdjencompot baju. 

523* SBiener S)ucaten^ubeln mit ÄtebSbutter* 

SRütjre 1 $funb feinet 3Jte^l mit 6 (Stern, % ©poppen 
lauwarmem fügen 3kf)m, l / 4 $funb gerlaffener Butter, 
etroag ©als, unb 2 £öffetn t>otl meiner Bierhefe 

gut unter einanber unb f<$tage hierauf ben £eig mit bem 
Äod)lc>ffel }o lange, big er ftdj dou btefem ablöft. -Kun 
lege ben Seig auf ein mit 3Jief)l beftäubteg'Sftubelbrett, 
»erarbeite if)n mit ber £anb, big fid) Btafen an bemfek 
ben geigen, rolle if)n hierauf ginger bid aug, fted)e mit 
einem 2lugftedE)er in ber gorm eineg falben ©ulbenftüdeg 
Rubeln baraug, lege biefe auf ein marmeg Xudj neben 
einanber, bede fie mit einem mannen %nä) ju unb laffe 
fte in ber SÖöärme fdjön ge^en. Unterbeffen laffe in einem 
flauen ©efdjirr ein roentg ßrebgbutter mit 3Jtttd), meldte 
jebo<$ nur bie jQälfte ber Rubeln bebeden barf, fodjen, 
ftelle fie vom geuer, lege bie -Kübeln f$nell neben einan= 
ber hinein, beftreue fie mit feinem 3uder unb laffe fie in 
einer gut gelten Stityre, o^ne biefelbe ju öffnen, l U 
©tunbe baden, hierauf gib no$ etroag jerlaffene Srebg^ 
butter mit ein wenig feinem 3 U &* barauf unb laffe fie 
noHenbg fertig baden, fiedle fie bann aorjtdjrtg fjeraug, 
m$te fie f$ön an unb gib eine äßauiHefaucc ba$u* 



Digitized by Google 



174 



2tte$t- unb (Sierftetfen. 



524. ©trubelteig* 

9Jton nimmt V« ^ßfunb ©<$nmngmebl auf ein -Hübet 
brett, fdf)lägt ein @i unb t)on einem ba8 fcatbe 28etge 
hinein, gibt eine 9tu§ grofj jerlaffene Sutter, etwa« ©alj 
unb nod() ein roenig tauroarmeä Söaffer baran unb mad&t 
fyiert>on einen nid&t ju fejten Seig, nrirft benfelben redfjt 
fein ab unb fdfjlägt ü)n gut in ein 2ud& ein, bamit er 
nid&t trodfen wirb. §at er bann eine f>albe Stunbe an 
einem warmen Ort geruht, breitet man ein reinem %u$ 
über ben £ifd&, beftreut e3 mit 3Kef)l, rollt ben Setg 
barauf ein wenig aus unb jiefjt if)n mit beiben &änben , 
ganj langfam aus einanber; ift er in ber SMittc ganj 
fein, fo gief)t man itjn ringä Ijerum ganj langfam, bamit 
er nidfjt Skiffe ober Södjer befommt. SDann lägt man tyu 
ein wenig abtroefnen unb oerwenbet i&n jum angegebenen 
©ebraudf) : 9Jtan oerrüfjrt 3 Gsibotter mit einem ©poppen 
bief en , fauren 9tal)m unb 4 Sotf) gefto&enen SKanbeln ; 
bejfreid&t betiSeig bamit, ftreut für 6 fr. Steinbeeren unb 
SRofinen barauf unb rollt i§n &ufammen ; legt ifyn in cinett 
flauen Siegel, melier einen ©poppen fodjenben fügen 
3tal)m mit einem ©tü<f SSutter enthält, beftreut iljn gut 
mit 3u<fer unb badt iljn fd&ön. 3n einer falben ©tunbc 
ifl ber ©trubel fertig. 3Ran fann audjj nod& etwas $a* 
nille bap geben. 

525. Drbtnärer Strubel* 

*®3 wirb 1 Sßfunb 3RetjI auf ein Sftubelbrett gegeben 
unb mit ettoaS feinem ©afy, 1 (5i, 4 2ot& jerlaffenct 
Sutter unb lauwarmem äöaffer ober 3Rild& wie in ber 
Dor^erge^enben Kummer ein Steig gemalt , berfelbe nadfr 
bem Stufen langfam ausgesogen; hierauf mit faurem 
SHa^m befinden, mit 2öecfme&l beftreut unb gufammen 
gerollt. Unterbejfen wirb in einem Siegel ■/■ 2Jta& 3Rü# 
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mit einem ©tüd Sutter lodjeub gemadfjt, etwas abgefü&lt 
ber Strubel nrie eine ©dfjnede hineingelegt, mit feinem 
3uder beftreut unb in ber Sftöfjre gebaden, bis er eine 
fd&öne gelbe garbe §at; bann mit einer ©d(jaufel loSgelöjt, 
auf eine platte angerid&tet unb nodfjmals mit 3uder be* 
fireut. 

526» Ätefc8*@ttubel* 

Jpat man rote in ber üor^ergeljenben -Rr. ben Strubel- 
teig red&t bünn ausgesogen, beftreidjt man benfelben mit 
folgenber SJlaffe: SWan mad&t eine ÄrebSbutter, fdjneibet 
bie ÄrebSfdfjwänae in f leine ©tüdd&en, rü&rt erjiere mit 
4 ©ibottern gut ab, gibt ein in 9Rüd) gemeintes 9Jlunb- 
brob baju, nebfi 1 Qfyowtrt füfcen SRa^m unb bie ßrebS- 
fd^män^en, rü^rt alles jufammen gut ab unb üerfä&rt 
im Uebrigen, nrie fdjon oben gejagt. 

527. SKUc^a^rnffrubel. 

SRü^re 4 Sotl) Sutter mit 3 (Siern ab, fd&neibe Don 3 
9Runbbroben bie SRinbe, meiere biefelben in 3Äil($ unb 
brüde fie feft aus, gib fie ju ber Sutter mit ein wenig 
©alj unb 3 Söffeln üoU fauren 3laf)m. 2Rad&e unterbeffen 
3 bünne -yiubelpläfce, bejtreid&e fte mit biefer gfarce, ftreue 
Söeinbeeren unb Sftofinen barauf, rotte fte pfammen, 
fc&neibe fingerlange ©tüde bat>on, lege fie bidfjt aneinanber 
in eine mit Sutter beftridfjene Bratpfanne unb gtefje etwas 
fqd)enbe 3Jlildfj baran, beftreue fte mit 3uder, fteQe fte 
toieber in bie Stityre unb laffe fie foweit einfdfjmoren, ba& 
biefelben no<$ red&t faftig bleiben; richte fie an unb be= 
ftreue fte nod)malS mit Suder. 

528. ©aure $a$mjhubel* 

9Jlan ma<$t oon 4 2ot& Sutter, 2 Siern, 2 Söffeln 
*oU faurem 9tal)m, etwas ©alj unb fo triel SUle^l als 
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ba$u nöt^ig ift, einen SEeig, nic^t fo feft nrie einen 9lubefc 
teig, formt fleine $läfcdf)en barauS, befkeid&t biefetben mit 
faurem SRa^m , beftreut fie mit Söeinbeeren, roßt fte %\x= 
fa muten unb legt fie, eine3 neben ba3 anbete in eine mit 
Sutter beftridjene Bratpfanne, gtefct f odjenbe 3JUl$ baran, 
bis fte f <f)tmmmen , beftreut fte mit 3uder unb läfct fie 
in ber 3tö&re aufeie&en, big fie eine fd&öne gelbe garbe 
$aben. 

529* $>efen*@ttubeL 

SKadje einen fein abgefd&tagenen Hefenteig t>on Vi $f*>- 
3Hef)l, 6 Sotfj »utter, 2 (Siern, 2 Söffeln t>oU £efe, ein 
wenig ©alj unb ungefähr einen ©poppen 3Ril<f), rolle 
i^n auf bem Sßubelbrett f)alb ginger bid aus, beftreid&e 
ifyn mit Sutter, belege i^n mit Slepfelfd^ni^en, bie juoor 
in guder, SBein, Söaffer, ©itronenfd&ale unb ganzem 
met roetdj gefönt finb, ftreue 3ßeinbeeren unb 9tofinen 
barauf, rolle i^n jufammen, fe|e iljn mie einen Sranj 
in einen mit SButter beftridjenen flauen Siegel unb laffe 
benfelben gelten, hierauf gie&e in bie 3Ritte fo wie von 
außen §erum fo Diel manne 2JMl<$ , baß ber Äran& gur 
Hälfte barin liegt; fteUe «jn in bie 3töljre unb bade i&n 
fd&ön. ©tattSlepfel fönnen audf) gefod&te bürre3roetfd>gen 
genommen werben. 

530. ©c&tii^Älofe- 

Su biefen fann man benfelben obigen Seigüermeuben, 
welker ju runben Älöfcen geformt wirb, ©ine Äloftform, 
bie am ©oben eng unb oben roett ift, beftreidjt man biet 
mit Sutter, gibt auf bem ©oben gefönte 2lepfel= ober 
S3irn=©cf)ntfce , bann eine Sage Älofe, hierauf nueber 
©dfjnifc unb feiert fo fort, bis bie gorm niäjt ju t)oIl ift. 
S)iefe£ läfet maa bann gefjen , badt es f$ön unb ftürjt 
eö heraus. 
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531. #efen-Äi&fe- 

man fyvLt 1 $funb 3M)l in eine ©djüffel, rüfjrt mit 
2 Gglöffeln doK £efe unb V 2 ©d&oppen Warmer 3Jiildj 
einen $eig an unb lägt tf)n in ber SBärme gef)en. S)ann 
gibt man 4 Sotl) jerlaffene Sutter, 2 Gier, ein Wenig 
@alj unb noef) etwas 9JlUdj baju, fdjlägt ben £etg re<$t 
fein ab, jebodj barf berfelbe nidfjt ju bünn fein, unb lägt 
i§n mieber geljen. 9hm madjt man große Älöge bat)on, 
legt fie auf ein mit Sffteljt befireute£ -Kubelbrett unb lägt 
fie nodj ein wenig liegen, hierauf legt man fie eine 
SSiertelflunbe t>or bem 3tnri<$ten in fodfjenbeS ©aljroaffer 
unb lägt fie augebedt unb langfam lodjen. Söenn fie gar 
finb, gibt man fie mit einem ©<$aumlöffel in eine ©djüffel, 
reigt fie mit ein paar ©abeln auSeinanber (burdj fd&nei- 
ben roerben fie feji) unb f^melgt biefelben mit gerlaffener 
Sutter. — SWan fann au<$ nur einen Älog madjen unb 
ü)n 2 ©tunben t)or bem 2tnridjten auf gebörrteä Dbft ju= 
gebeät langfam fod)en laffen. SDaä Dbft mug jebod) mit 
ätemlidj meiern SBaffer fdjon eine 2öeile gefönt ^aben, 
elje ber filog barauf gegeben mirb, unb gebe man ad)t, 
bag bie Srülje nidjt über bemfelben fte^t, roetl er fonft 
nidjt fo locfer wirb. 

532. ©tte^Äl&fe- 

3Jtan rü&rt 8 £otf> »utter mit 4 Giern gut ab unb 
vermengt btefeS bann mit 7s SJtag SWildj unb 3 ©d&oppat 
@rieä, ba8 man hierauf 1 ©tunbe fte^en lägt. SllSbarot 
ballt man mit jroei naggemadjten Söffeln runbe Älöge 
t)on ber SWaffe unb legt biefe in fodjenbeS ©algmaffer ; 
$aben fie eine SSiertelflunbe gefodjt, unterbridjt man baä 
&o<$en burdj ettoaS falteS SBaffer, lägt fie abermals eine 
SSiertelftunbe lodert unb finb Jbie Äldge gang loder, Ijaben 
aber einen nuggrogen, gelben Äern in fidj, l)ebt man fie 

12 
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aus beut SBaffer auf eine ©Rüffel , begießt jic mit bet 
etwas fetten 8riU)e unb gibt ftc *ur SafeL 

533* ©tte8»&l&fle anbetet Utk 

9tfil)re 12 2ot§ Sutter flaumig, gib nadj unb nad> 
9 @ier baran unb 1 $funb ®rieS, lege bat)on ein ©i 
grofc Älö&e in fodjenbeS ©atpmffer unb laffe fie eine 
$albe ©tunbe f odjen, mä^renb bem man 2 3Jlal mit etwas 
laltem SBaffer baS Äodjen unterbridjt, woburd) fie fe§r groß 
unb loder »erben. &vl Ragout finb biefeÄlöfje fe§r gut. 

534. ©tteS'ÄWjje anbetet 8tk 

Äodje Ys 3Jtof$ SDlitd) mit einem ©tüd djen Sutter unb 
laffe fo triel (SrieS einlaufen, bis es ein bider Srei wirb. 
3fi er erfaltet, gib 6 (Sier, ein wenig ©alj unb ein paar 
$anb t)ott 3Ref)l ba&u, fowie au<$ 2 SBtunbbrobe }it Sßfir* 
fein gefdjmtten unb in ©djmafy geröftet, rüljre äHeS gut 
untereinanber, formire Älöfje barauS unb fodje fie in 
©algnmffer. 3n einer SSiertelfhmbe finb biefelben fertig- 

535* @tte8*Äl5f}e anbetet 9xt 

eine 3Raf$ 3Äü$ to$e mit einem ©tüd öutter unb 
laffe fo triel ©rieS einlaufen, bis es ein ganj bider Srei 
ift; gib hierauf einige ©ier, etwas ©al& unb 2 3Äunb- 
brobe in Söürfeln gefdjnitten, nad) belieben in @<$mal& 
gebaden, baju unb rü&re 3ltteS gut unter einanber. Unter* 
beffen röfie äBedmeljl in ©djmalfr, tunfe barein einen Sledfj* 
löffei, fHd) mit biefem fllö&e aus ber 3Raffe unb ridjte fie 
auf einer platte fdjön an. 3Jtan mufj iebod) ben Söffel 
immer wteber in bas @d)mata tunlen. 

536. ®ti&®p&fäm. 

3tül)re 4 £o$ Sutter flaumig, gib 3 @ier bagu unb 
ungefähr 3 mittelgroße Äartoffeln, fcagS auoor abgelocht 
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unb gerieben, nebft 2 Söffet x>oH ®rie3 unb ein wenig 
©al^ menge SltteS gut unter einanber, madje nußgrofje 
©päfc<$en baoon unb lodje fte in ©alamaffer. S)iefe wer* 
ben &um Stagout gegeben. 

537. geine 3Betptob*Äl&£e. 

3Ran rü&re ju einem (Si grofc jertaffener SButter, 
4 (Sibotter, ©als, SRuSfatnufe, 2 Söffet doU Sfleljl, s / 4 ?fb. 
weifeeS 8rob ofcne 9tinbe, wetdjeS man jut>or in SBaffer 
eingeweiht unb wieber auSgebrüdt £at unb aulefct ben 
©djnee Der (gier. SMefe SKaffe lägt man löffelweife auf 
Dbfi eine Ijatbe ©tunbe ober in fodjenbem Sßaffer eine 
SSiertelfhmbe fodjen. 

538. äBeiflbrob'Äl&fle anbetet $tt- 

j8on 8 / 4 $funb weifeem Srob reibe man bie SRinbe 
ab, fdfjneibe biefelbe in Keine SBürfet unb röfle fie in 
Sutter; bann fdjütte man fo xriet 3Äitd) auf ba8 89rob, 
bafe e3 barin gut meinen fann, t)errü^re e3, gebe 4—5 
Äo<$löffeI voU SDte&l, 3JluSlatnu6, ©als, 4—6 ©er, einen 
Söffet voU serlaffene Sutter unb bie geröftete Sftinbe ba*u, 
rii^re älteä gut unter einanber unb lodfje bie Älöfje wie 
bie SSor^erge^enben. 

539. ©<$tn!en*Ä15£e. 

bleibe von 3 3Runbbroben bie 9Hnbe ab , fdjneibe fie 
Hein, weidje fte in SJlitd) ein unb taffe fie auf bem geuer 
abtrodfnen, uerrti&re fie fein unb taffe fie erlalten. SttSbann 
rü&re ein ©tüct »utter mit 5 (Siern ab , t!)ue ba3 »rob 
baju, ein wenig ©al&, 4 Äo^löffel x>olt 3Ref)t , y 4 $funb 
fein ge^adten ©Linien unb 3 3Jtunbbrobe, in SBürfel ge^ 
fdjnitten unb im ©djmafy gebaden, rüljre Sittel gut unter 
einanber, balle Älö&e baoon unb focfje fie in fodjenbem 
SBaffer- 
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540. ©petiWmfc* 

§acfe Vi $funb ©tf)infen mit bem ©ped tedjt fein, 
würfle 3 SWunbbrobe unb röfte fie im ©djmals, Derrüfcre 
4 @ier mit einem ©poppen 3Rild), föfitte biefeS über bie 
gerotteten Sßürfel, gib ben ©hinten baju nebfl ein paar 
§anb t>otl 9Kef)l unb ein wenig ©alj unb laffe ben £eig 
flehen, bis er angezogen $at 2ltebann probtre einen 
Älofj bat)on , ob ni^t nodj 3ttel)l fef)lt. 3Jtan gibt bie* 
fetben in ber gletföfuppe ober in SBaffer gefodjt guin 
©auerfraut. 

541. £e»e*jttftfe« 

9ftan Ijäute 1 $funb Kalbsleber ab, f$abe unb §ade 
jte mit V2 Sßfunb Jlierenfett re$t fein, gebe 6 @ier, ©als, 
SÄuSfatnufe, äöeämefjl unb einen Söffet tjott 3Jtel)l baran, 
audj röfie man ein 3Jhmbbrob in Heine Söürfel gefdjmtten 
in Sutter , rüfjre SlHeS gut unter einanber unb laffc ben 
£eig fte^en, bamit er angießt, hierauf balle man Klöße 
unb fo<$e fie in fodjenbem SBaffer aus, poor probire man 
Jebodj einen, ob er nidjt gu feft ober ju meid) ift, bamit 
man nad^elfen fann. 

542/ £eber^I5fe anbetet Ätt 

Steibe von 6 SWunbbroben bie SRinbe ab unb weicfje 
fte in ©äffet ein. Unterbeffen §ade 1 $funb Äalteleber 
mit % $funb Sftierenfett red&t fein , gebe 4 ®ier bagu, 
6al§, feingeljadte Sroiebeln, ^eterfttie, bie auSgebtüctteu 
SWunbbrobe fonrie bas äBetfmefcl, balle Älöfee unb to<$e 
fie in toe§enbem SBaffer* 

543. mtx<Stlb$t anbetet Sit U 

©djneibe 2 2Runbbrobe in bünne ©<$nitt<$en , gieße 
einen ©poppen f odjenbe Wlitfy barüber unb laffe fie fte&en. 
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Qaäe 1 Sßfunb ÄalbSleber redjt fein, gebe 4 6ier unb 
©alj baran, tljue bic geweiften SKunbbrobe baju nebfi 
*twa3 SCSedme^l ; balle fitöjse unb fod>e fie in fodjenbem 
Söaffer. 

544. 2Äarf*Äl&£e. 

©dmeibe 6 2o«> Ddjfenmarf würfelig, gib eS mit 6 
Sotl) ©utter in eine ©Rüffel unb (äffe es warm werben, 
ril^re bann 6—7 Gier, 6 geriebene 3ftitd)bröbd)en , 6 66= 
löffei X)oH 3ÄUd>, 9Ru3fatmi&, ge^aefte *Peterfilte, ©djmtfc 
lau<$ unb ©alj hinein , menge 2ltte3 gut unter einanber 
unb laffe e3 ein wenig fielen. $robire bann, ob bie 
Älöfee re<$t finb unb lege fie eine SSiertelflunbe vox bem 
Slnridjten in fodjenbeä ©alswaffer. 93eim 2lnri($ten 
werben fie mit $eterftlie befireut unb mit brauner Sutter 
begoßen. 

545. ÄartoffeWW&fe* 

3tü§re V* $funb SButter mit 6 Siern ab, gebe ein 
in 5DWl<$ geweiftes, lieber feft auägebrücfteS SKunbbrob 
nebfl einem Seiler t)ott lalte geriebene flartoffeln , einige 
4janb t)oll 2JleI)l unb ©als böJU/ rüt)re SlHeS gut 
unter einanber, balle Älöfje unb fo<$e fie in fod&enbem 
©alswaffer auä. 

546. ßartöffeUftlSpe anberer Slrt 

3u ungefähr 3 gehäuften Settern voll geriebener 
Kartoffeln nimmt man Vi doH geriebene« SOSeife- 

fcrob, bie Stinbe baoon im ©djmats geröftet, l 1 /«— 2 gute 
Äodjlöffel üoU 3Ref)l , 3 @ier , von benen baS Steige su 
©<$nee gefdjlagen wirb, ©als unb 4 2oty s^rlaffene 83ut= 
ter. 2>ie Älo&e »erben geformt unb in fodjenbem ©alj- 
waffer ungefähr 10—15 SWinuten lang gefodjt, bis fie 
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innen troden ftnb. Seim anrieten werben fie mit in 
©djmalä gerottetem SBedmeljt itberfdjüttet. 

547- «e)>feWtl&fle- 

©in tiefer Setter t)oH &u «einen SSärfeln gefdjnittene 
»epf el , 2 Saffen oott 3Rtl$ , 3uder / ©itronenfäale unb 
fo t)iel geriebenes SBeifcbrob, ungefähr */ 4 Sßfunb, bafe e£ 
einen guten Seig gibt, nebft 5—6 ©iern, ba3 SBeifee ju 
6<$nee gefdjlagen unb ein 6i grofc Butter wirb 2ltte3 gut 
unter einanber gemixt, fllöfee baoon in lod&enbem SBaffer 
gefodjt, mit 3uder befireut unb eine SBeinfauce ba^u 
gegeben. 

548. ©ute «JUSfe- 

3Ran ma$t einen Seig uon l /i 3R«6 SR^I, Ys Wa§ 
geriebenem SBeifebrob, V, üJJtafj gerührten (Siern unb V* 
Sflafc 2Jlitd}. S)ie JUnbe beä SSei&brobeä wirb in SBürfel 
gefönitten unb im ©djmalj geröftet. £>tefe$ Sitte« gibt 
man in einen Siegel mit 6—8 2ot& Sutter unb flcUt e3 
auf 3 fteuer unter befiänbigem Stühren bis e$ ft<$ t>om 
Siegel löji. 3ft bie 3Jtaffe bann abgefüllt, rollt man 
Älöfee baoon, befireut fie mit 3M)l unb lodjt fte in lodp 
enbem ©aljmaffer pgebedt 10 SDMnuten. 3Ran gibt Dbfi 
unb braune Sutter bap. 

549. mty\pa$ttt. 

3Ran fdjtagt 4 ©er mit 6 Sott) »utter flaumig, 
gibt einige flörndjen ©alj unb 6 @6löffel t>oE 3Ke^l 
hinein, t>errüf)rt biefeS unb ftettt e3 eine Siertelfhmbe an 
einen füllen Drt. Unterbejfen läfct man Vi 3K a 6 3Ril$ 
todjen, fHdjt bie 6pa|en mit einem (Sfjtöffet von bem 
Seige ab unb legt fie in bie 2Hildj, fireut Diel feinen 3uder 
barüber, fe$t einen ©edel mit glüfjenben Äo^len barauf 
unb läfet fie gelbli$ baden, rietet fie auf einer ©Rüffel 
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an, beflreut biefelben nod&mate mit Suder, begießt fte 
mit ber übrig gebliebenen 3Ril$ unb ferirfrt fie glet$. 

550* Aufgewogene 3Rtl<$fya$etu 

3»<m rüljrt V4 *ßfanb frifäe Sutter mit 5 (Sibottern 
ab, rüfjrt bann 2 Sotf) geftoßenen Suäer, einige Äörndjen 
©afy nebjl V2 $funb 2Jtel)l Jjinju unb legt ©pafcen bavon 
in lodjenbe SKitdj, in meldje man etmaS Suder unb 93a- 
niEe gegeben §at. ©inb fie fertig, beftreidjt man eine 
auflaufform mit Sutter, gibt eine Sage ©pafeen hinein, 
hierauf eine Sage von bem &u ©djnee gefdjtagenen (Siroetfc 
unb etroaS von ber gepuderten 3Jlildj, bann mieber eine 
Sage ©pa|en unb fäljrt fo fort, bis bie f?orm nidjt pt 
t>ott ijt, beflreut btefeS bann mit Suder unb läßt e$ in ber 
SWljre gelb angießen, 

SRan nimmt eine 9Wafj 3Re§l, gibt 2 @ier hinein, 
©al* unb Vi SRafc Ijei&e 3JW<$, fölägt ben SEeig fo lange 
bis er ftdj t>om Söffel löfl ; gibt bavon mit einem Söffet 
©pafcen in fodjenbeS ©alpmffer unb fdjmelpt biefe mit 
SButter unb 2Bedmef)l auf. 

552* Äatty&ufet Stüfa 

SRan reibt von 3,$Wil#röbdjen bie 3tinbe unb f Rei- 
bet fie in 4 Steile. S)ann x>errül)rt man pei ®ier mit 
3 Waffen vo\L 3Kil<$, fd&üttet e3 über bie »röbdjen unb, 
läfct fie eine Siertelftunbe meinen, hierauf nudelt man 
fie in bie abgeriebene Stinbe ein, badt fie in feigem ©djmalp 
bunfelgelb unb beflreut fte bid mit Suder unb gimmet. 
3t udj lann man bie Älöfce, toenn fie gebaden ftnb, igel-- 
artig mit abgezogenen längltdj gefdjnittenen SWanbeln be- 
fleden. 3Kan gibt ßompot ober eine beliebige gru<$t-- 
ober SBeinfauce bagu. 
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553* Söedföttittetu 

Sftan nimmt baju frifdfje 3Runbbrobe, reibt bie Stinbe 
ab imb fd&neibet fte &u Ringer biden ©Reiben. $ann 
fdfjlägt man gu Vi 2JW$ 3 ©er unb ettoaä @al$, 
mad&t bie ©d&nttten barin roeidfj, tunft fie in bie 6ier, 
brücft beibe Seiten in SBedmefjl, bacft fie in Ijet&em ©d&malj 
von äugen röfdfj unb innen meidf), unb ridjtet fie mit 
3utfer befireut sunt ©ompot an. 

554* SBecffctynittert anbetet 8t t 

SJlan f^neibet 3Jtunbbrobe in nid&t ju bide ©dfjeiben, 
metdfjt btefelben in Wlfy ein, tunft fie bann in einen biden ' 
Pfannfudfjenteig unb badt fie im ©damals fd&ön gelb. 

555* ^reijjel&eet^Sdjtttttetu . 

5Die SJlunbbrobe werben nrie im 33orf)ergeljenbett in 
SRttd& unb @ter ober nur in äJUldj gemeint, in 3Bedmet)t 
umgebre^t unb in feigem ©d^malj bunfelgelb gebaden, 
böd& fo, baß fte innen roeidf) bleiben. Die ©d&nitten wer* 
ben mit Preiselbeeren beftridjen unb mit Suder befireut 

556. 3immet*@<$ttfttem 

SSon SDtunbbroben reibt man bie 9ttnbe ab, fdfjnetbet 
fie in- 4 ©tüde unb feuchtet fie mit SBein unb feinem 3uder. 
Sinb fie bann bur$n>eid)t, roenbet man biejelben in jer- 
Jd&lagenen ©fern um, nridelt fie in SBedme&l unb badt fie 
in t>eif$em ©<$malj. hierauf beftreut man fie mit 3uder 
unb .Stmmet unb rietet fte nmrm an. 

557. SBeifle £tob*S#tttit<$ett. 

V4 Pfunb SBianbeln werben mit 2 ©iem geftofcen, 
ein £örndfjen in SBaffer geweidet unb roieber auSgebrÄdt 
ba§u gegeben, foroie no<$ ein @t, etwas fein gefcadte ©tt- 
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ronenfd&äle, 3immet, SRetlen unb 3udfer, bis eä ftifc genug 
ift. SHefeä SlffeS wirb gut unter einanber gerührt, bic 
weiften Srobfd&nittd&en bamit befinden, mit 2öedEmel)l be- 
ftreut unb im ©d&mala gebadEen. 3Ran gibt ein ©ompot 
ober grud&tfauce bagu. 

558* ©olbftytUtetu 

(§& werben 4 &>tf) abgezogene 9Jtanbeln fein geflogen 
unb mit einem B&töffel t»off 3udEer unb 2 ©tern ange* 
rüfjrt. ttnterbeffen fd&neibet man 4 SKunbbrobe in ©dfjnitten, 
tunft fie in 9Kit^ ein, roenbet fie in bem £eig um unb 
ladt fie im ©d&mala fdjön getb. 9Jtan gibt fie, mit 3udEer 
unb Simmet beftreut, &ur Safel, ober audj mit einer 
Söeinfauce. 

559. «etfei^ntttett in SBeintetg- 

3Jtef)l wirb mit SBein fodjenb angerührt/ 3uäer unb 
einige ©er baran gefd&Iagen, bod^ barf ber £eig nidjjt gu 
bünn werben, bie Stepf elf Quitten barin umgebre^t, im 
©(ä&malg gebadEen unb bid mit ftüdev beftreut 

560. 3Bettt*@<$ntttetu 

3Kan fd&neibet ©emmel länglidE) ju frönen ©Quitten, 
fod&t rotten SBein mit 3udEer unb 3immet unb giefet tyn 
barüber. ©inb bie ©dfjnitten gemeint, roenbet man fie 
in 3He^t um, badEt fie in &eifjem ©d&mala, beftreut fie bidE 
mit SudEer unb brennt fie mit einer glü^enben ©dfjaufel, 
bafc fie roie glaftrt ausfegen. 

561* 3»etf<$gen*23afcefen- 

3Kan f od&t gebörrte S^etf d^gen, löfi bie Seme §erau3, 
§adEt fte mit ßitronenfd&ale redfjt fein, gibt bann Simmet, 
SudEer unb oou ber 3»^f(§genbril^e bagu, bis e3 nrie ein 
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93rei ifi. hierauf reibt matt 3Runbbrobe ab, fdjneibet fte 
blatttkfc, weidjt fte in 3Rildj unb fireidjt bic Sroetfd&gen* 
farce auf ein Statt, legt eins barauf, bamit bie garce in 
bie SDtitte fommt, mälgt fte bann in ßi mit etwas 3RHdj 
vexvtyti, nudelt fte in 2Bedmel)l unb badt fie im ©djmalg 
fd&ön gelb. 

562. Äattoffeln'Saöefetu 

Steibe gelobte Kartoffeln, rfiljre ein ©tüd Sutter 
flaumig, gib 2 ®ter hinein unb bie Kartoffeln, @alj unb 
©djnittlaudf), firetd&e btefeS auf in 9Mdj gemeinte 3Jtunb* 
brob*©d&mtten tote im SBorljergeljenben unb bade fte fdjön. 

563. ©ebratene Äartoffelb&K^en* 

®ie Kartoffeln »erben gefdjält, gelobt, abgefdjüttet 
unb fein geftampft, einige (Ster, 1 ©tüd Sutter, ein roenig 
SDtildj unb äftuSfatnufc burdjgerüljrt, runbe ober längltdje 
Salinen geformt, mit 2Be<fmeljl befireut unb in Sutter 
gelb gebaden. 3u grünem ©emüfe ober ©atat ftnb bie* 
fetben fe§r gut. 

564. Äartoffeltt^ubeln. 

SJtan nimmt reidjlidfj einen tiefen Setter t)ott gertebene 
Kartoffeln, bie am porigen Sage mit ©alj gefönt unb 
abgeföält fhtb, gibt 4 ©er, 4 Söffet t>o!l 9ia$m ober 
SR 0$, eben fo met gerlaffene Sutter unb Saig nebjl etumS 
3fte$l fcingu, madjt biefeä gu einem Seig, ftreut fo t>iet 
9Re§l baran, bis er ftd) gießen läßt, unb wenn man i§n 
burdjfdjneibet, ft<$ f leine Södfjer geigen. S)ann rollt man 
Heine Stödten baoon auf, nrie lange Kartoffeln, läßt fte 
8 bis 10 SKinuten in gefallenem, f od)enbem SBaffer fodjen, 
fluttet ftc auf einen ©etyer, unb, wenn fte abgelaufen 
ftnb, no<$ gang fjeifc in eine Pfanne mit Reißern ©djmalg, 
morin man fte von aKen Seiten gelb badt. 
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565* Äattcffeltt^oHenb* 

V* Sßfunb Sutter wirb flaumig gerührt, 6 (Sibotter 
nebfi 8 ©ßlöffel t>ott gefönte geriebene fiartoffeln , eine 
Söffe voU füger Staunt, ®al& unb etroaS geriebener Ääfe 
baran gerührt unb ber 6djnee ber ©ier barunter gentengt, 
ba$ ©an^e bann in eine mit Sutter bejfrtd&ene gorm ge* 
füllt unb in 8 /* Stunben fertig gebaden. hierauf wirb 
es mit einem Söffet IjerauSgeftodjen, fd&ön auf eine platte 
gelegt, mit gertebenem Ääfe beftreut, mit Sutter Begoffen 
unb fertrirt. 

566* Äartoffeltt^oflettb mit Rating* 

mirb biefelbe SJlaffe gemad&t roie oben ; unterbeffen 
ein gemeierter, gereinigter Daring in Heine 6tücfcfjen 
gefd&nitten; etmaS fein geljadte ftwieM unb ^eterftlie 
in SButter roetdfj gebämpft unb ber &äring mit etroaS fau= 
rem 9taljm baju gegeben, hierauf mirb eine mit Sutter 
befirid&ene gorm mit ber $ätfte obiger 3Raffe gefüllt, ber 
Daring barauf getrau, barüber bie anbere föälfte, ge* 
baden unb beim Slnrid&ten geftür^t. 

567. Omelette. 

SXd^t frifd&e ßier werben mit einem gehäuften (Sglöffel 
*ott ©tärfe* ober feinem 9Ref)l, % 9Jto6 warmer 3Ril<§ 
unb etroaS ©al& tüd&tig gefdfjlagen , in einer Pfanne mit 
feigem @d&mal& ober Sutter fdfjön gelb gebaden unb bie 
glüffigteit mit einem Söffet untergelaufen, ©obalb ba3 
Omelette oben troden geworben ifl unb ftdl) von ber 
Pfanne löfl, ftreut man 3 u *r unb 3tmmet barüber, 
f dalägt es gufammen unb rietet e8 an. Sludfj fann man 
baS , eimeig &u ©dfjnee fd&lagen unb burdf) ben Stög 
rühren. 
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568. Dmelette t>on üetf^iebeneti gftetfdjrejien- 

Steftc oon ©dfjinfen, ©raten ober ©uppenfleif^ roer= 
ben fein gehadt. SDann rührt man einen Omeletten* ober 
guten spfannfudhcnteig an unb mifdfjt baS gleifdj mit 
etroaS 3Jlu§fatnu^ ober fein gehadtem ©dhmttlaudfj bur<$. 
63 fönnen hieju bie ganzen Gier mit bem eingerührten 
£eig ftarf gefdjlagen ober ba£ ju ©djnee gefchlagcne Gfc 
toetjj gulefct burdfjgemifd(jt roerben. 3Jlan fann bie 9Jtaffe 
auä) löffelroeife in bie Pfanne bringen unb gu fietnen 
Ämhen baden. 

569* Dmelette öon (Eiern unb ©Mittlen. 

öerrühre 6 @ier nebft ein wenig ©aty unb 8 fjalbe 
©ierfdfjalen ooH SBaffer unb gib 3 Söffel ooH fein gehad* 
ten ©djjinfen baju. 3Jtadhe unterbeffen in einer Pfanne 
©dfjmalj Ijeifc, fülle bie 2Jlaffe pr Jgälfte hinein, bade fle 
auf einer ©eite gelb, auf ber oberen ©eite barf fte jebodh 
nidht ju ^art merben, Imlage ba8 Dmelette oon bciben 
©eiten gufammen unb ftürje e§ auf bie platte. Sludh 
o^ne ©Linien fann man biefelben beretten. 

570. Ragout i><m Omeletten* 

©ade redjt bünne Omeletten von (Siern, fo Diel bu 
brauch (i. hierauf mache eine gute Äalbfleifd) s 3arce, fdljtage 
etliche 6ier barunter, fülle abroedfjfetnb mit ben Omeletten 
unb ber garce eine auflaufform , bede fie ju unb bade 
biefeS in ber Söhre langfam. 3Radf)e eine gute SuSfauce, 
fiürje ba3 Stagout tyxatö unb fdfjütte biefelbe aufjen herunu 

571. @üfc8 Dmelette. 

3Ran rührt 5 big 6 ©ibotter mit einem Söffel ooU 
feinem 3Wehl unb 3"der nadfj ©utbünfen redfct fein, t>er* 
mif<$t ben ©d&nee ber 6ier bamit unb gibt bem Seig 
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einen @ef<$matf t>on Stqueur, 9lrac ober WlaxaSfyxno, ladt 
ü)n bann auf einer Seite im ©djmalj, tfjut in bie ÜDtüte 
etwas eütgemadjte $rüd)te, fd)lägt auf beiben ©eiten ba$ 
Omelette aufammen, rietet es auf ber platte an, unb be* 
ftreut e3 mit 3uder. 

572. £)melette*@uflet- 

6 ©ibotter werben mit 6 £otf; Sudex red>t bid unb 
flaumig geriUjrt unb hierauf baS ju ©d&nee gefdfjlagene 
©imeife barunter gemengt. Unterbeffen wirb etroas ©dfjmalj 
in einer breiten flauen Pfanne ^ei§ gemalt, ber 5£eig 
hinein gegeben unb in ber Stiere fä)netl gebaden; aföbann 
auf eine platte gejttirjt, mit ^udvc beftreut unb etraaS 
ßitronenfaft bariiber getrau. 

573* Omelette mit SBetprobfönitten- 

ÜUtan rüf)re einen Omelettenteig, roei<$e ÜZBei&brob* 
fdjnitten in f alter SWildj, bade fie in einer Pfanne mit 
Sutter gelb, lege ein ©tiidd&en Sutter bajroif^en unb 
gebe ben Seig bariiber f)tn. £)ur<$ hineinfielen mit 
einem 3fteffer laffe man baS glüfiige hineingießen; gebe 
ba3 Omelette, fobalb e3 fidf) von ber Pfanne töft, auf 
eine platte unb beftreue e3 mit 3uder unb ßimmet. 

574* ©ewityttlidjen ^fannfudjetu 

SKan neßme 6 £ot$ üRefcl , 3 Eier , y 4 3Jla& 9»Udg 
unb etwas ©afy, rühre einen Sieig bason an, unb bade 
benfelben in einer Pfanne in iticS^t ju Ijetfeem ©<$mal$e 
auf beiben Seiten fdjön gelb. 2tu<§ fann man ba8 eimeig 
%u ©dfjnee fölagen imb butdi ben $eig rühren. 

575* &e£fel*$fattnfu<$etu 

SBlan nimmt hierzu e t nen ge wöljnli<I)en $fannfu$en* 
teig, bo# ein wenig bider gerührt, baä (£iwet& *u ©$uee 
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gefd&lagen, fdfjäle unb fdjjneibe red&t mürbe 2lepfel, meiere 
fdfjneU weidf) werben, ju 4 Steilen, bann ju feinen Sdfjei= 
ben, rü^re fie vox bem ^ingut^un be3 (Sierf d&neeä burdfc 
beir £eig , bade ben Äudjen auf mäßigem geuer , unb 
bede, nad&bem burdfj hineinfielen mit bem 3Reffer bie 
glüffigleit uerfdfjnmnben, bie Pfanne bis §um Ummenben 
$u, bann bade man tyn auf ber anbern Seite aud> 
fd&ön gelb unb beftreue ifjn gut mit Suder. 

576* ^fel^fannlu^ett anbetet fbt 

S)ie |u feinen Sd&eiben gefd&nittenen Sepfel bämpfe 
man mit Sutter in einer ^fannfud&enpfanne $ugebedt 
weidfj, cert^eile fie gletdfjmäfjig unb flutte einen $fann- 
fudfjenteig barüber , bade biefeS auf beiben Seiten fd&ön 
gelb unb beftreue ben Äudfjen gut mit Suder unbSimmet. 

577* 3»eif<$8ett*$fattttlu<$ett* 

3Kan nefjme einen spfannfud&enteig unb gebe einen 
3^eü bat)on in eine mit Sdfjmala &et& gemalte Pfanne, 
lege bie abgeriebenen, entjieinten Stoetfäsm, eine neben 
bie anbere, bie offene Seite nadjj Oben, hinein, f d&ütte ben 
übrigen £eig barüber &in, unb bade ben Äud&en, nad&bem 
bie glüffigfeit eingebogen, bis jum Ummenben jugebedt, 
auf mäßigem geuer fo lange , bis bie ßroetfögen weidjj 
geworben unb ber Äud&en eine gelbbraune gfarbe erhalten 
$at. 9Jlan beftreue if)n mit 3uder unb Simmet , unb 
gebe ifjn warm &ur Safet. 

578* Stixfätn*$fattnUtyi\. 

2Birb eben fo gebäden wie ber ßwetfdfjgen^fann* 
lud&en, unb wenbet man bie Äirfd&en mit ober o&ne 
Steine an. 
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579* ^eibelbeer^fannfu^en* 

Söirb gebaien wie ber 3metfd&gen^fannfud&en. 

580* 9)fannfu$en gelobten übriggebliebenen 

Rubeln- 

Su einem tiefen Seiler t)ott SWubeln wirb ein ge* 
fjäufter (S&löffel t>oH 3Jte$I, brei ©botter, eine Saffe t)ott 
9Md&, etwa« SPtuSlatnufc unb ein wenig ©afy unter 
einanber gcmifd&t unb baS $u ©d&nee flefdfjlagene 6iwei§ 
burdfjgerüfjrt. 3lu8 biefer 3Kajfe werben jwei ^fannfudjen 
gebadten. 

' 581, ©üfle f)fannfu<$en- 

3Jtad&e einen Seig oon 3 fiöffeln doU 3ReI)l, 1 Söffel 
coli faurem 9ta&m, 3 eiern, 1 ©poppen fügen Sftaijm 
unb ein wenig ©alj, unb rü&re i&n redljt glatt. S3acfe 
bünne $fannf udfjen bawm, befireidfje biefetben mit einge= 
matten $rüdfjten, rolle fie jufammen, rid&te fte auf einer 
platte an, unb betreue fie mit 3u<!er. 

582* *Pfann!u<$en Mn 9tef8bref* 

Vi $funb 9teiS wirb in 3JHtdf) mit einem ©tfidt 
8utter, gimmet , Sttronenfd&ale , */ 4 $funb gtofinen unt> 
etwas ©alj weic^ unb biet gefod&t. 3ji berfelbe erlaltet, 
werben 4 (Sibotter, 2—3 (Sfelöffel doU S^tfer unb etwas 
geriebenes SBeifcbrob ^inju gerührt unb ber ©d&nee ber 
©ier barunter gemifd&t, btefeS in einer Pfanne mit Sd&malft 
$u einem, ober löffelweife |« Keinen Äud&en , auf nidf>t &u 
ftarfem geuer, gebadten. $at man übrig gebliebenen 
3teiS, nimmt man UBeinbeeren jiatt Stoftnen, weit biefelben 
beffer weidf) werben. ©twa3 2Bedtme&l in bie Pfanne 
unb beim Umwenben auf ben Äud&en gefreut, mad&t 
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i$n anfef)nlt<$er. ©eim 2farid&teu beflreut man tyn mit 
3uder. 

583. gjfannlu^ett mit tfartoffeltu 

3Ran madjt ©djmala ober ©utter in einer Pfanne 
redjt reibt fo tuet gefönte, falte Kartoffeln gletdj= 
mäfcig hinein, als nöt^ig i(i , ben »oben ber Pfanne ju 
bebeäen unb ftreut etwas fetueS ©afy barauf. Sladj etwa 
10 SWinuten toirb ein guter Sßfannfudjentetg, etwas biefer 
als gewöfjnlidj, barüber gefdjüttet, ber Äudjen auf beiben 
©eiten redjt röf<§ unb bunfelgelb gebaden, unb fogleid) 
feroirt. 9Kan gibt ©alat ober (Sompot bap. 

584* 9tuf gezogenen $Pfannfu<$en mit Briefen. 

©landjire ein paar ©riefe, ätefje bie §aut ab unb 
fdjneibe fte fein, nimm audj 4 ©arbetten unb ^ade fie 
redjt fein; bann röfle eine ^albe ftein gefdmittene Zwiebel 
in ©utter gelb, gib bie ©riefe, ©arbellen unb einen 
©djoppen fauren 9tal)m baju unb laffe eS jufammen 
auflösen. Unterbeffen bade einige fdjöne Sßfannfudjen, 
beflreid&e biefe bamit, rolle fte aufammen, lege fie auf eine 
platte, tbue fauren Stabm oben barauf unb laffe fie in 
ber Stöbre gelb anheben. 

585* (Sfttgefefcte 3>fannfu^ett. 

äöeWfje ein abgeriebene^ SRunbbrob in 3Jlil<$ ein unb 
fod>e es tu einem biden ©rei, bann gib ein ©tüddjen 
©utter, 2 (Sibotter, 2 Söffet t>oD fauren SRabm unb 3uder, 
bis es füö genug ift , baju , unb rübre SltteS gut unter 
cinanber. hierauf bade gan& bünne $fannf u<b en, beftreid&e 
biefelben bamit , ftreue Söeinbeeren unb 3tofinen barauf, 
rolle fie gufammen , f djneibe b<*lbfmgerbide ©tüde baaon 
unb fe|e fie in eine §orm, in melier ber ©oben mit 
faurem Stabm bebedt ift; f djtage 3 bis 4 @ier, etwas 
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3uder unb einen ©poppen fügen 9taljm gut unter 
etnanber, gtege btefeS über bie ^fannfud&en unb laffe 
fte im Dfen aufteilen. 3n einer SSiertelftunbe finb fie 
fertig. 

586. ©efötttttene 9>fannfu$ett in ber 2JM<$* 

(58 werben bünne ^fannfudjen gebaden unb wie 
Rubeln gefd&nitten ; biefe in eine gorm getrau, bie jebod) 
fingerbreit leer bleiben mug , mit 3uder beflreut unb fo 
mel füger dtafym f)ineingegoffen, bag er eben barüber 
gefjt. Dann lägt man e3 in ber Stiere aufjietjen. 

587- £Betprob*Äu$eiu 

Die SRinbe von l 1 /* $funb SBeigbrob wirb abge= 
fdfjnitten, geröftet unb feingeflogen, baS 33rob &u ©tüden 
gef Quitten unb in falte SKildf) eingeweiht; hierauf werben 
4 &oti) Steinbeeren, 6 (Sibotter, 1 ©glöffel t)ott Suder , 1 
©glöffel doU bidec Sftafjm ober jerlaffene Sutter, 1 Äaffee= 
löffei ooll 3^ mct un *> etroaS ® a U fwugerüfjrt unb 
äulefct ber fieife ©djjnee ber ®ier barunter gemengt. Untere 
beffen wirb eine Pfanne mit Sutter befinden, mit t>er 
igälfte ber feingefiogenen SRinbe befireut, ba3 (Singerü^rte 
fjineingegeben , glatt geftrid&en unb gan$ langfam, bis 
jutn llmwenben ^ugebedt , gelb gebaden , wobei nidfjt ge* 
fdfjüttelt werben barf. Dann wirb bie übrige geflogene 
Sftinbe über ben fiud&en geftreut unb fold&er bei einmaligem 
Umwenben auf beiben ©eiten bunfelgelb gebaden unb 
mit 3**der befireut. 

588* SBetfbrob^Äu^en anbetet Ärt 

©Quitten von frifd&em Söeigbrob werben in eine mit 
Sdfjmafy §eig gemalte Pfanne gelegt, bann wirb ein 
^fannfud&enteig barüber gegoffen unb ber fiud^en auf 
beiben ©eiten bunfelgelb gebaden. 

18 
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589. (£terfu$etu 

3Jlan fdjneibet 4 9Jtunbbrobe unb feud&tet biefe mit 
1 &$owen gepudertem 2öein. 2)ann »erflopft man 10 
©er, gibt 6 £otf) Siofinen unb Steinbeeren, nebft etwas 
, 3^ mtnet un ^ Sitronenfd&ale bin^u, mengt SlHeS gut unter 
einanber, gibt nadj belieben nod& 3uder hinein unb badt 
biefe 9Rajfc im ©c^malj in einer Pfanne langfam auf 
beiben ©eiten fd&ön gelb unb beftreut fie mit 3uder. 

4 

590* <£ier mei$ unb $art ju fojtyetu 

Um bie @ier genau fo ju fodjen, wie es gewünfdjt 
wirb, barf man biefelben nid&t eljer in'S 2Baffer legen big 
es ftarf fodjt. SBei^e (Ster erf orbern jum Äodjen 3 Vi 
Minuten, ober bis man nid)t ju langfam 100 jäfylt, finb 
fie fertig; wenn bie ©otter etwas bidüdj fein fotten 4 
•Kumten; ©ier sum ©arniren ber ©emüfe, wop man 
baS SBeifee §art, baS ©elbe nid)t gans feft nimmt, 5 3JU- 
nuten. 

591. freier* 

SSon ganj frifdjen (Siern nimmt man %\\ jebem @i 
einen (Sfjlöffel t>oII 3Jlildj ober 9taf)m unb ein wenig ©alj. 
SWan jerflopft ©er, 9Jttldj unb Salj , läßt in einem te 
benen Siegel Vi (Si gro& Sutter ^eig werben, fdjttttet bie 
3flaffe hinein unb rfi&rt fie auf ntdjt ju fiarfem geuer 
langfam bis juin SDicf werben, wobei man fdjon etwas oor= 
Ijer ben Siegel t)om geuer nimmt, unb f obalb baS Stüfjrei 
fertig ift, in eine bereit ftef>enbe Sdjfiffel fluttet, bamit 
es ni$t &u Ijart wirb ; beim 3tüf)rcn &ief)e man ben Söffe! 
flridjweife über ben ©runö, bamit bie 6ier nid&t breiig 
gemalt werben. Man fann audj etwas fein geljacftes 
©djnittlaudj mit ben Stent üermifdjen. 
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592* @erü$rte <£ier mit ©arbeHen. 

3u 8 eiern nimmt man 4 £otf) ©arbeilen, lägt bie- 
felben 1 ©tunbe im Söaffer liegen, mäfdtjt fie, befreit fie 
von ben ©räten unb fd&neibet fie gan& Hein, hierauf läfet 
man in einer Pfanne ein ©tüd Sutter jerge^en, gibt 
äuerfl bie ©arbeilen hinein, rü^rt fie unter einanber, t>er- 
flopft bie Eier mit ein wenig 3ftu3fatnufc unb ©ala, t^ut 
fie ju ben ©arbeilen unb riifjrt beibe£ fo lange auf bem 
geuer, bis bie (Sier gerinnen uub richtet fie bann an. 
2luf biefe Slrt lamt man audf) §äringe unb Südinge ^u- 
bereiten. 

593* SSerlorene 6ter* 

3Ran madjjt in einem breiten Siegel 1 9Jta& 28affer 
fodjenb, tf>ut eine £anb coli ©alj unb 2 Söffet t>ott @f)lg 
hinein, fo bafe ba8 Söaffer ungefähr 3 ginger f)0$ in 
bem Siegel ift ; bann fd&lägt man 3—4 ©er Ijineüt, voo= 
rüber ba3 Söaffer gelten muß unb in 2 ÜRinuten finb 
biefelben fertig, benn baS Söeifce barf nur §art fein, ba£ 
©elbe bagegen mufc roeidf) bleiben, hierauf nimmt man 
fie Ijerauä, legt fie furj t>or bem Slnrid&ten in lauwarme» 
Söaffer unb bann auf ein reines Sud) ober £aarfieb, ba= 
mit ba£ Söaffer ablaufen fann; biefe Gier fann man ju 
jebem Sßuree geben; aud& an Safttagen um eine getoötyn- 
lit^c braune ©auce legen. 

594* ©e&acfene <£ier* 

3Kan madfjt in einer Pfanne ©d&mal& Ijeifc, f dalägt 
frifdj)e (Sier be§utfam, bamit jebeS © gana bleibe, hinein, 
ftreut etmaS feinet ©al$ barüber, unb ift baä SBeijje biä= 
lidfj, gibt man fie auf eine ©dfjüffel, fd&neibet ben Sftani) 
glatt unb rid&tet fie an. 
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595* ©terfoeife. 

®S werben 5 Eier fjart gcfo^t, gefdjält unb ber Sänge 
rtad) burdjgefönitten ; bann etwas 33utter mit einem 6i- 
botter flaumig gerührt, bie Ijartgefodjten ©ibotter burdj'S 
£aarfteb gejiridjen, mit ein wenig ©afy baju getljan, bie 
übrigen (Sierbed&erlein bamit gefüllt, auf eine mit Sutter 
befiridjene platte gefegt unb folgenbe ©reme barüber ge- 
malt: 2 Söffet oott 9Jlef)l werben mit etwas 3JUldj oer- 
rü^rt, ein ©tüddjen 33utter, ein ©djoppen f aurer Sftahm 
unb ein wenig ©alj ba&u getfjan unb unter fortwährend 
bem Stühren auf bem geuer ju einem bitfen Srei gelobt, 
tiefer wirb abgefüllt, 3 ©ibotter baran gerührt, fowte 
ber ©djnee ber ®ier barunter gemengt unb über bie ge- 
füllten 6ier gegojfen. 5Run lögt man es in ber Sftö^re 
aufgießen, bamit SltteS eine fdfjöne gelbe garbe belommt 
unb in einer halben ©tunbe ifl bie ©peife fertig. 

596* ©efüllte (Eier. 

6—8 (Sier werben hart gefönt, hierauf behutf am ge= 
fdjält, ber Sänge na$ von einanber gefpalten unb bie 
Sotter herausgenommen, ohne jebodfj baS SBeifee ju be- 
häbigen, ipierauf werben bie S)otter, mit ber Hälfte 
fooiel Sutter als biefe betragen unb ebenfooiel in 3Rildj 
geweifte unb wieber auSgebrüäte 3Jhmbbrobe fein ge- 
flogen, mit @at*, etwas Pfeffer, SWuSfatnuft unb fein ge* 
f<hnittener Sßeterjilie gewürzt unb mit 3 Soff ein voU fau* 
rem Stahm oerbünnt. 2)iefe 2Raffe wirb nun in bie Ver- 
tiefung ber ©weife gefüllt unb jwar fo, bafc eine jcbe 
Hälfte biefer ©weife bie gorm eines ganzen 6ieS erhält; 
biefe bann in eine mit öutter bejtrtdjene unb mit faurem 
Stahm benäfete Sratpfanne aufregt neben einanber gefefct, 
mit SRaljm befprifct, mit ÜBedtmchl beftreut unb mit 3er- 
laffeuer Sutter befprifct im heifien Ofen fdjön gelb gebaden. 
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597* ©terfdjnee* 

3Ran fd&lägt ba3 SBei&e von 8 Eiern einem feflen 
©dfjnee, legt baüon mit einem Söffel runbe Älö&e in eine 
•iftafe gute -JJltldf), meldte t>orf)er mit einem ©tüddjen 
nitte unb 3uder f od&enb gemad&t hmrbe unb lägt fie unter 
einmaligem Umroenben nur eine Minute fodfjen, bodj) gebe 
man nid&t ju mel Slöfje auf einmal in bie 3Rild&, bamit 
man fie gut umroenben fann. hierauf lege man fie mit 
einem ©d&aumlöffel auf eine platte unb fa&re fo fort, bis 
ber ©dfjnee alle gefönt ifi. £)ann rüfjre man bie Sftildfj 
mit 4 (Sibotter ab unb giefje fie aroifd&en ben (Sierfdfjnee. 
9Jlan fann biefe ©peife aud& fatt feroiren. 

598* ©rteSfctymatn- 

4 Saffen t>ott ©rieg werben ein roentg in SBaffer ab- 
flefdfjroenlt , baä Söaffer ttrieber abgegoffen unb berfelbe 
mit 17i SKaß 3JUldfj unter beftanbigem Stühren roenigfienS 
fl / 4 ©tunben gefodfjt. $ftun wirb ein ©i grofc Sutter ab= 
gerührt, nadfj unb nad& 6 (Sier immer mit einem Söffel 
voU von bem mannen ©rie3 barunter gerührt, ein wenig 
gefallen, in einen Siegel gegeben, in meinem ein ©tiid 
Butter jerlaffen mürbe, gebaden, bis e8 unten eine Ärufte 
§at unb bann umgeroenbet, bamit es auf ber anbern ©eite 
aud& eine fold&e befommt. hierauf aerfiöfjt man e$, badt 
e3 nodfjmats unb rietet ben ©d&marn an. 

599* ©rteSfdjmatn anberer 

3Ran todfjt >/i $f™b ©rieS in aJlildf) ober Söaffer 
bid unb läfet tyn abfüllen. $ann rityrt man Vi $funb 
SButter ab, gibt ben ©rieS baju nebft ein wenig ©alj 
unb -6— 8 @ier unb rityrt SltteS gut unter einanber. äls* 
bann tf)ut man e3 in einen flauen Siegel mit ©d&malj, 
bedt benfelben ju bis e3 unten eine Ärujie fcat, wenbet eä 
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naä) unb nad) um, bis nid)ts SöetdjeS mefjr baruntct ifl' 
bann flögt man es Hein unb will man ben ©djmarn fetter 
unb fafttger fyaben, gibt man nodj etroaS Sutter hinein. 
2ttS ©£tra--©peife wirb berfelbe beim Slnridjten mit $uder 
nnb 3immet beftreut, meiftenS jebod) o&ne 3uder jum 5ta= 
gout gegeben. 

600* Äartoffel*©<$mattt. 

SKan reibe gefönte Äartoffeln in eine tiefe ©djüffel, 
gebe eben fo tuel Sflefjl nnb baS nötige ©alj baju unb 
mifdje cS gut unter einanber. £)ann laffe man in einem 
Siegel Sutter ober ©djmals jergefjen, gebe ben ©djmarn 
frinein, (äffe ifjn eine fdjöne Ärufle baden unb roenbe 
ifjn einige Wlak um, bamit er auf allen ©eiten fd)öne 
Äruften befommt. 3fl er fertig , gieße man 2—3 Söffet 
Doli fauren Sabm baran, rfifjre tyn gut untereinanber 
unb ferüire ifm. £at man feinen fauren SRafjrn , fann 
man aud) gefönten fügen 9laf)m baju nehmen. 

601. @<$tt>aräBrob*S3rei* 

9Äan nimmt 2—3 £änbe tjoll geriebenes f^roarjeS 
Srob, in einem irbenen Siegel in SJutter gelb geröftet, 
giegt 1 ©poppen SBein unb y f ©poppen Söaffer baran, 
gibt bie fleingefdjnittene ©d)ale einer ©itrone, ein ©tü(f- 
fyen Suder , etwas geflogenen gtmmet unb 4 geflogene 
helfen ba&u, rityrt biefeS fleigig, bis es aufodjen anfängt, 
weil es fld) gern anfangt, unb follte ber Srei ju bid 
werben, giegt man nodj etwas SB^in unb SSaffer Daran, 

9Jlan rütyre % Sßfunb gelefenen, reingemafd&enen 
SfteiS mit fod) enbem SBaffer ab unb laffe üjn mitlV«3Kag 
9Jttldj unb einem ©tüd Sutter meid) lodjen. Äur& t>or 
bem »nridjteu wirb ein wenig ©al& burcfcgerftyrt , ber 
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Steiäbrei in eine ©djüffet getljan unb mit Suätt unb 
3immet befireut; man fann aud) einige ©tüdd)en3immet 
mitfodjen lof[en. ©oH ber Steil falt gegeben »erben, fo 
redjne man beim Äodjen barauf, bafe berfelbe roäbrenb 
be8 ÄattroerbenS viel bider roirb; audj gebe man üjn 
nidjt fogletdj in bie ©djüffet, fonbern rü&re il)n x>orl)er 
erft burdj, ef)e man Sudex barauf ftreut. 

603. 9lei8 ju SRagout 

9flan nimmt *u 2 ©Rüffeln 1 $funb Steig, brityt 
üjn ab unb fodjt tyn in gteifd)brüf)e unb einem ©las 
SRabeira roei<$, rü&rt bann eine Saffe Staunt , 2 (Sibotter 
unb V 4 $funb $armefanfäfe &tn&u unb legt i&n als 
Stanb um ein angerid)tete3 Stogout von ©eflügel ober 
Äalbfieifö. 

604. ©ebtamtter Sßxti. 

Su l /i 3Kafc mi% gibt man 5-6 (Sibotter, 3 <Sß-- 
löffel oott feinet 3Jtef)l unb bie abgeriebene ©djale einer 
falben Sitrone, riifjrt ba8 3Jlef)l uub bie ßitrone juerjl 
mit ein wenig 3JUldj glatt, riifjrt bann bie (Sibotter, bie 
übrige SKildj unb ein wenig 3«<fo batu unb fodjt e§ 
unter beftänbigem Stühren ju einem SSrei, rietet ben* 
felben auf eine ©<$üffel an unb ftettt foldje auf fo$enbe3 
äöaffer, bamit er Ijeifc bleibt unb oben eine £aut &ie&t. 
2>ann wirb eine gereinigte eiferne ©djaufel glüfjenb ge* 
mafyt , 3uder auf ben 8rei geftreut unb ber 3uder mit 
ber Reißen ©djaufel gebrannt. 
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605. Ä0j)f*©al4t 

2)ie Äöpfe werben »on ben äußeren groben Slättern 
befreit unb nur bie frönen gelben gefpalten unb t>er= 
fdfjnitten, bie iper^en in 4 ober 2 Steile gefdfjnitten, 
mehrmals geroafdfjen unb in einen ©etyer jum Ablaufen 
gefettet; Ijterauf mit ©al$ unb Pfeffer iiberftreut, (Sffig 
unb Del baran gegoffen, unter einanber gemengt, mit 
fetngefdfjnittenem ©d&nittlaudf) befireut, unb fogleidj) fertrirt. 
3Jtan fann if)n audf) mit fjartgefodfjten , länglidf) gefd&nit* 
tenen (Siern belegen. &udfj ift e£ feljr fd&ön, wenn bec 
©alat mit flemgefjadfter, f aurer ®elee überfireut wirb. 
63 barf nid&t ju tnel (Sffig an ben ©alat fommen, baß, 
wenn er angemengt, berfelbe faum ftd&tbar ift. 

606. Äoj>f*@aIat anbetet Utk 

SBenn ber ©alat, wie ber twrige, getoafd&en unb 
abgelaufen ifi, werben 2 f)artgefodjte ©ibotter fein jer- 
brüdft, fold&e mit 2 ßßlöffeln t>ott franjöfifd^em ©enf , 4 
Eßlöffeln t>oH 6f[ig , eben f o tnel Del , ©alj unb einer 
3Jief[erfpifce t>ott Pfeffer angeriibrt, unb mit biefer ®auje 
ber ©alat angemaßt. 

607* @pe<f*<5alat 

$ie&u wirb ber geringere ÄopfcSalat gepufct, gewaf d&en 
unb jum ablaufen $ingefiettt. Unterbejfen läßt man 4 
big 6 Sotf) fein in SBürfel gefd&nittenen ©pedf in einet 
Sßfanne auf Dem gfeuer gelb werben, gießt V* ©poppen 
©ffig baran unb läßt eä jufammen auffod&en , bejireut 
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ben ©alat mit ©alj unb Pfeffer, giefet ©pedf unb (Sffig 
lodfjenb barüber, unb mengt U)n gut unter einanber. 

608- enbti>tett*@alat 

®ie äufcern Slätter merben meggefdfjnitten, bie innem 
gelben fein länglitf) nrie Rubeln gefd&nitten, gemafd&en unb 
eine ©tunbe in laumarme8 SBaffer gelegt, bamit jid) bie 
Sitterfeit verliert. SRadfjbem ber ©alat in einem ©etyer 
abgelaufen, wirb er mit ©al& unb Pfeffer -beftreut unb 
mit (Sffig unb Del angemaßt. 9Kan fann audj nadfj 
belieben gelobte Äartoffeln fein blättrig fdfjneiben unb 
barunter mengen, fottne feingefd&nittene 3^iebeln. 

609. £attu$*@alat 

®er junge Sättig mirb gut gelefen, gemäßen unb 
in einen ©eifjer pm Ablaufen gegeben, Äreffe, 3«>iebel, 
Pfeffer unb @afy barüber geflreut, mit (Sffig unb Del 
gut burdfjmengt unb §art gefodjte, gefd&älte (Sier ba$u 
gegeben. 2fad) tann man bie 6ier ber Sänge nad& burdf)* 
fdfjneiben unb ben ©alat bamit belegen. 

610. Ärftuter*@alat. 

§ieju nimmt man ©djnittlaudj, Äörbelfraut, ©auer- 
ampfer unb ©artenfreffe. S)iefe Äräuter, meldte jebod& 
fe^r jung fein müffen, mäfdfjt unb reinigt man, fd&neibet 
fie fein, beflreut fie mit gudter unb ßitronenfd&nittd&en 
unb lägt fie fo V* ©tunbe flehen. Äurj vox bem 8ln- 
rieten begießt man fie mit (Sffig unb Del. 

611* aSrttnttenfreffe'Salak 

SDie örunnenlreffe nrirb von ben gröbftat ©Helen 
befreit, gewaföen unb in einen ©etyer gegeben sunt 
Ablaufen, herauf mit ©afy, Pfeffer, @ffig unb Del an- 
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612* Srunncnf reffe anberer 3lrt 

1 ober 2 l)art gelod&te ©ibotter werben fein t>er- 
briidft, mit Del, ©afy, Pfeffer, ein wenig Sitronenfaft, 
etwa« 3 U(Ier c ™ em ©6Uffel üoU Söein gut oerrü^rt 
unb ber reingewafdfjene , abgelaufene ©atat bamit ange= 
mad&t. 

613* Äraut^alat 

SRan nimmt bie inneren gelben Stattet ber Äraut* 
Wpfe, löfi bie größten Sippen fcerauS, fdfjneibet bie©tätter 
nubelartig fo fein nrie möglidfj, unb madfjt ben ©alat 
mit feingefd&nittenen Sroiebeln, ©alj, Pfeffer, ©ffig unb 
Del an. 

614* SBarmet Äraut*@alat 

S)a3 feingefdfjnittene Äraut wirb mit ©afy beftreut, 
mit fod&enbem 2öaffer übergoffen unb eine SSiertelftunbe 
gugebedt fielen gelaffen, bann ba8 Söaffcr abgefd&üttet 
unb ber ©atat mit fetngefdfjnittenen 3wiebeln, ©al&, 
Pfeffer, (Sffig unb Del angemaßt. 

615- @eHerie*@alat 

®ie rein gepufcten ©etterie*Äöpfe werben in @al$= 
roaffer roeidfj gefönt , nodf) nad&gepu$t , in ©Reiben ge- 
fd&nitten, mit Pfeffer unb wenn e3 nöt&ig tft, nod& etwa« 
©alj betreut unb warm mit (Sffig unb Del gut unter 
einanber gemengt. 

616* ©utfctt'Satat 

$>ie Surfen mittlerer ©rö&e »erben gefd&ält, bünn= 
blätterig gefd&nitten, mit ©alj beftreut, unter einanber 
gemengt unb eine ©tunbe Ijingeftettt. 3)ann brüdEt man 
fie aus, t^ut Pfeffer, fein gefd&nittenen ©d(jnittlaud&, 
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(Sffig unb Del -baran, unb mengt biefeä gut unter 
einanber. 

617* ©ut!ett*@alat cmberer Ätt 

5Die ©urfen werben gefallen unb feft auSgebrüdft, 
rote bie t)orf)erge§enben ; bann mit Pfeffer, fetngefcfjnittenem 
©#nittlau<f) , ein paar Söffelir sott faurem Stafjm unb 
ein wenig ©jfig gut vermengt. 

618* 3tabfe8<$en*®alat 

S)ie in feine Stättdfjen gefd&nittenen StabieSd&en werben 
mit etwas ©alj überftreut unb V« Stunbe ^ingeftettt, 
bann etroaS auSgebriicft unb mit Pfeffer, Sdfjmttlaudf), 
(Sffig unb Del unter einanber gemengt. 

619* 3tetttg*@alat 

' S)tefe werben gefd&ält, auf bem Steibeifen gerieben, 
gefallen unb eine ©tunbe tyingejteHt; bann auägebrütft, 
mit Pfeffer bejtreut unb mit (Sjfig unb Del angemaßt. 

620* ©rüner 35o^inctt^@alat 

§ie$u nimmt man jarte , fernlofe Sonnen , pufct fte, 
fd&netbet fte längüd) unb tod&t fie im ©afywaffer fd&nett 
weidjj. S)amt gibt man biefelben auf einen ©etyer pm 
Ablaufen , beftreut ftc mit Pfeffer unb fein gefd&nittenen 
3wiebeln unb madfjt ben ©alat nodf) toarm mit @fftg unb 
Del an. 

621* ©pargeKSalat 

5Der Spargel wirb gepufct, gewafdfjen, in Sünbdfjen 
gebunben unb im ©afywaffer weidj) gefod&t. S)ann t&ut 
man tyn IjerauS, lägt ü)n abfüllen, legt tfjn auf eine 
platte, t>errüJ>rt ©ai§, Pfeffer, ®ffig unb Det/t^ut fein 
gefdfjntttene 3wiebel baju, unb giefct e$ über ben SpargeL 
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622. |>o)>fen*©alat 

Sunger, auffeimcnbcr Jpopfen, elje ftd& bic ©lätter 
enttoitfelt Ijaben, wirb gewafd&en, aufammengebunben, unb 
wie ©pargel-©alat betyanbelt. 

623. ©elbe 9tü&ett*®alat 

3Jten fdjabt bic gelben SRfiben, fd&ncibct pe in bünnc 
länglidje ©c$ni|d)en, fodjt fie im ©aljroaffer ab, fluttet 
baS Söaffer baoon, betreut bie gelben Stöben mit Pfeffer 
unb vermengt fie mit (Sffig unb Del. 

624. Sftot^e 3ftu*eti*®atat- 

2öenn bie rotten SRüben im ©affer roeidj gelobt 
pnb , werben pe geaalt , bfinnblätterig gefdjnitten , mit 
©als beftreut unb fo triel (Sffig baran gegoffen , bafj pe 
eben bamit bebedt pnb. ®ie rotten 3tüben müffen nod) 
warm fein, weil fie baburdj eine fdjönere rotjje garbe 
befommen. 2lud& fann man ttadj belieben etwas SlniS, 
«3ucfer unb ©orianber barunter mengen. %n einem flei- 
nemen £opf, mit einem ©djieferftein beföwert, fann man 
ben ©alat 3—4 SBodjen aufbewahren. 

625. ÄattoffeKSalat. 

Statt föfitt frif<$ gefönte Äartoffeln föneH ab, fd&neibet 
pe in ©Reiben, gibt ©al&, Pfeffer unb ettoaS femgefönte 
tene 3roiebel baran, giefct @fftg unb Del barüber unb 
madjt ben ©alat warm mit 2 Söffein gut untereinanber. 
©ottte ber (Sffig $u fdjarf fein, gibt man einige ßöffel 
t>ott gtafdjbrü&e barunter. 

626* Kartoffelsalat mit ©urletu 

3Ran fd&neibe wei$ gelobte Äartoffeln unb nufd&e 
Pe mögli^p warm nebp ben &u ©Reiben geföntitenen 
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Surfen mit folgenber Sauce: Del, (Sffig, ©als, Pfeffer, 
Aragon unb fleiit gefd&nittene S^iebel gut gerührt. (Sin 
3ufafc t)on bidem, faurem Staljm ift feljr gut. 

627. $atfttg'@alat mit Äartoffeln- 

SKan fd&ätt gelobte Äartoffeln unb fd&neibet fte in 
©Reiben. $)ann fd&neibet man 2 gepufcte &äringe in 
Söürfeln, tljut biefeiben nebfl ßroiebeln, Pfeffer, ©ata, 
©jfig unb Del $u ben Äartoffeln , unb mengt 3ltte8 gut 
unter einanber. 

628. |förtttg*@aiat- 

SDtan nimmt 2—3 $äringe, pufct fie, fd&netbet fte ber 
Sänge natij t)on einanber, mad^t bie ©raten $erau3 unb 
fdfjnetbet fte würfelig ober länglidfj, fotoie aud(j Ralbfc 
braten, l>adtt 3n>iebeln, ^eterfxlie, oon 3 Ijartgetod&ten ©tern 
ba3 SBeiße unb Selbe, iebeS allein, fotoie etroaS Äapern, 
unb legt von allem biefem in eine ©alatfdfjüffel einen 
©tern, einen Äran§ ober ein Äreuj, gibt (Sffig unb Del 
barüber unb flettt es fo auf ben £ifd(j. SBiU man ben 
©alat fenriren, fo toirb er erft mit einer fernen ©abel 
unter einanber gemengt. 

629. Stalteniföet ©alat 

Söeidfj gelobte Kartoffeln werben abgefd&ält unb in 
©Reiben gefd&nttten, fowie 2 abgefdfjälte Slepfel in Söürfel 
unb betbea unter einanber gemengt. SRun rü^rt man 
2 ©ßlöffel oott fein gefd&nittene Snriebeln, fein gefd&nittenen 
Gflrad&on, einen (Eßlöffel oott Äapem, eben fo oiel in 
Söürfel gefd&ntttene ©arbeiten, 2 ^artgefod&te oerbrüdfte 
(Sibotter, 2 (Sßlöffel oott franjöftfd&en ©enf, 6 ©&löffel 
x>ott feinet Del, 8 ©fctöffel ooH guten 2öeinefftg, ©alg unb 
Pfeffer gut unter einanber , gießt f ol<$e3 über bie fiar* 
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toffeln unb 2lepfet, Dermengt eS gut bamtt, füllt bcn ©alat 
in bie ©alatfd&üffet unb oersiert i&n auf folgenbe ärt: 
9ftan legt ein paar Söffet voü fein ge^adte Äartoffeln in 
rotten Stüben-Gfftg, worin biefelben eine fd&öne rotfje ftarbe 
befommen, fyait rotfje SRüben fein, ebenfo baS Ijartgefod&te 
<£iroei& in rotten 9tüben--©ffig gelegt, weld&eS fie rofa färbt; 
2 tjart gelobte ©ibotter treibt man burdjj ein £aarjieb, 
fd&neibet 4 £otf) ausgegrätete ©arbeiten ober einen falben 
£äring in feine SBürfel, fd&neibet ©dfjnittlaud() ober jeben 
beliebigen grünen ©atat fein unb nimmt 2 (Sfjtöffel ©off 
Äapern; ifl biefeö SltteS einzeln $ergerid&tet, wirb auf bie 
©alatf Rüffel bat>on in gefdjmadtooll gufammengeftettten 
garben ein ©tern gelegt 

- 

630. aftalieniföer ©alat anbetet «tt 

SDie toetdjj gefönten Äartoffeln werben in ©djeiben 
gefd&nüten unb eben fo tnel fein gefd&nittener enbimen- 
©alat , ein Söffel doU fein gefd&nittene Snriebetn , ©al^ 
Pfeffer, fein getyacfter ©d&infen unb etwas gewürfelte Sri* 
den t)in$u getrau, (Sfiig unb Del barüber gegoffen ober 
biefeS erfi mit 2 l)art gefodjjten (Sibottern abgerührt unb 
ber ©alat gut unter einanber gemengt in eine ©alat* 
fd&üffel getrau unb tum ben im vorigen ©alat befd&rie* 
benen färben Patt eines ©terneS, gefdjmadoott georbnete 
Äränädfjen in einanber barauf gelegt, 

631. Stalieniföet ©alat anbetet »tt 

SS werben einige $äringe ausgenommen unb in 
SBafter gelegt, bamit baS ©alj fjerauSate&e, dou $aut unb 
©raten gereinigt unb in Keine SBürfel gestritten, eben fo 
tnel bieS an Portion fein wirb, neljme man audfc gefönte 
Äartoffeln, eingemad&te ©urfen, rotlje Stüben, gute Slepfel, 
Äalb»braten unb einiae hartaefodbte ©ier. 3)ieS SUleS 
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wirb gleidj ben §äringen feinen SBürfetn gefd&nitten 
unb mit (Sffig, Del, Pfeffer unb ©al$ t>crmifcöt. hierauf 
richte man ben ©alat an unb oergierc ifyn auf folgenbe 
Söeife: 3ftan fjadft grün cmgemad&te ©urfen ober $eter= 
filie, rotfje 9tüben, baä Selbe oon 2 §artgef ödsten 6iem, 
fonrie auä) ba§2öeifje, jebodf) jebeS allein, gau$ fein. -Kun 
ftreid&e man ben ©alat glatt, ftreid&e mit einem 9Jteffer= 
rüden eine gigur barauf, etwa einen ©tern, unb lege mit 
einem Kaffeelöffel in jeben S^cil beSfelben eine anbere 
garbe, üibem man mit ber linfen £anb ein 3Jkf[er an 
bie ©djeibelinie ^ält. Sftunb (jerum lege man einen Staub 
von beliebiger garbe, mäl)lt man roeifj ober gelb , fo lege 
man Slätidjen von ^eterjilie barauf. (Sbenfo fann man 
gewährte, gehaltene, aufgerollte ©arbellen unb Äapern 
jum Sedieren beiluden. 

632. dtotytx ©alat 

ÜDtan nimmt baju einen Sfjeit meidfj gefodfjte, &u 
©Reiben gefd&nittene rot&e Kartoffeln, einen Xtycil gu 
©Reiben gefd&nittene rotfje Stuben unb einen S^eil, ben 
man aber reid&lid&er nimmt, fein gefd&abteä Slaufraut 
SDieS wirb tjorjid&tig, bamit Sittel ganj bleibt, mit reiefc 
lidf) feinem Del, @f jig, ber ©ritye ber rotten Gliben, Pfeffer 
unb ©alj angerührt unb pm ©raten gegeben, 

633. 9>olttlf$er ©alat 

Kalter Kalbs* ober Sftinberbraten wirb in 2öürfel ge= 
fd&nitten, Kopf=©alat ober Sattig hinzugegeben unb beibeS 
mit Del, 6}fig, ©enf, Pfeffer, ©alj, ßnriebeln unb rccid& 
gelobten (Siern gut burd&mengt. 

634. ©emifd&tet ©alat 

■Kimm f d)öne ©riefen, einen großen Daring, ©arbeiten, 
Kapern, Äartoffeln, grünen ©alat, falten Kalbsbraten 
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unb 93or«borfer Slepfel, fdfjneibe atte^ flcin würfelig unt> 
mafye e« mit (Sffig, Del unb ©ata <w. 

635* ©ernteter SBtttter*@alat 

3 Steile wetdf) gefod&te Äartoffeln, 1 S^eil fauere 
Säepfel, 1 2tyeil rot^e SRüben, 1 £fjeil eingemachte ©urfen 
werben ju feinen ©Reiben gefdfjnitten, mit einer gut ge= 
rührten ©auce von retd)lidjem Del, etwa« faurem Staunt, 
^ifeffex: unb ©alj twrfidjUg burdfjgemengt, bamit bie 
©Reiben ganj bleiben, in eine ©alatfd&üffel angerichtet, 
ein Sranj von gelbfalat, mit Del, @fjtg unb ©alj t>er= 
inifd&t, ringsum gelegt unb berfelbe mit nidfjt gan§ f)art 
gefodjten (Siern, weld&e gu 8 Steilen gefdjjmtten werben, 
fd&rägltegenb Beiert. ®S wirb falte« %lti\ö) unb £äring 
baju gegeben. 

636* ©alat öoit gutem ü&rfg geMieBenem 

@uw>enjleif<$* 

S)a« gleifdfj wirb Vs-'-l ©tunbe vor bem ©ebraudj) 
in feine ©Reiben gef Quitten, mit einer gut gerührten 
©auce von faurem Sftaljm, Del, fein gefdfjnittenen Sttrie* 
beln, ge^aiten S)ragon, Pfeffer, ©atj unb nidfjt ju Diel 
@ffig gut vermengt. SRan taudje bie anfe&nltdfjften ©Reiben 
Dörfer in bie ©auce unb lege biefe über ba« angerichtete 
gletfdf). ©ine »eimifd&ung von eingemad&ten in ©Reiben 
gefd&nittenen ©urfen ift fefjr gut. 9Wan gibt ben ©alat 
alä Seilage gu grünem Salat, fowie aud& p Äartoffel- 
fpeifen. 

637. 2Keenettig*@alat 

Sege ben SDteerrettig einen falben Sag in SBaffer, 
fd&abe tyn bann ab, reibe i&n auf bem Steibeifen, rü&re 
3udter, etwa« Pfeffer, feine« Del unb SBeineffig barunter, 
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laffe tyn eine Sierteljiunbe $ugebe<ft fielen unb fenrire 
ifjn ^um 9ttnbfleifd&. 

638. 3tojinett*@alat v 

3Wan reinigt Ys $funb große SRofinen von tyren 
©tielen, fodjt fie in SBaffer unb eben fo viel Söein, bis 
fte §od& aufgequollen ftnb unb bie ©auce beinahe einge= 
f od&t ift. SBenn fie abgefüllt ftnb, ftreut man 3ucfer unb 
Simmet barüber unb gamirt fte mit ©itronenftreifdfjen. 
liefen ©alat fann man &u allem gletftfc, befonberS aber 
gu feinem Söilbpret geben. 

639* |)omeratt}ett^@aIat* 

griffe, füße ^omerangen fdjneibe man in nidfjt gu 
bünne <&i)t\ben auf einen Seiler, ftreue feinen 3 u * e ^ 
barauf unb gebe auf jebe ©dEjetbe eingefod&te äöeidjfeln 
ober gieße 2Bein baran. 

640. (Eitronen^Salat* 

©<f)äte fd&öne, große ©ttronen ganj rein oon if)ren 
gelben ©dualen, föneibe ba3 3KarI, roooon ba3 Söeiße 
t>orf)er abgefd&nitten mürbe, in bünne, feine ©Reiben auf 
einen Setter, gieße füßen Sein baran unb beftreue fte 
ftarf mit ßudfer. £)ie gelben ©dualen fd&neibe Hein läng* 
foc&e fie in ein wenig Söein unb 3udfer roetdf) unb 
ftreue fie auf bie ©itronenf Reiben, liefen ©alat gibt 
man su gebratenem ©eflügel. 

641. SlepfeKSalat 

©ut abgemalte SorSborfer SXepfel unb (Sttronen, au3 
melden bie Seme genommen finb, unb bie nt<$t bitter 
fein bürfen, »erben in ganj feine ©Reiben gefdfjnitten unb 
abmed&felub lagenmeife mit fein geftoßenem 3udfer unb 

14 
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ett&aä SBein in eine ©dfjüffel gelegt. S)er SBein bient, bic 
9flaffe §u burdfföiefyen, es barf aber feine SJriÜje entfielen, 
ffiie lefcte Sage müffen (Zitronen unb ßuder fein. SDiefer 
©alat wirb einige ©tunben vot bem ©ebraudfc bereitet 
unb gu feinem traten gegeben. 



©ßfifpcifcn. 



642. ©efo^te fuße »epfel* 

äJtan fe&e bie Slepfel, nad&bcm fte gefd&ält, &u t)ier 
Steilen gefdfjnitten . unb abgeroaf d&en ftnb, mit SBaffer, 
3foi3, einem ©tüdfdjen Sutter, unb je nadfj ber Portion 
mit V 2 — 1 Söffe (Sffig aufs geuer unb* lajfe fte meid*} 
!od&en. 3)er @iftg beförbert ein fd&neHere8 SBeidfperben 
unb benimmt ben Slepfeln ba3 SEBei^li^e. 

643. ©elod&te «epfel- 

©ute, mürbe Slepfel »erben red&t fauber gefd&ält, vom 
Äernge&Qitfe befreit unb abgemafd&en. 2)amt laffe man 
xeid&liäj SBein, ftarf mit 3uier t>erfü§t, mit einigen Stödten 
gangem 3iwmct unb ©itronenfd&ale fodfjen, lege fo xriel 
2lepfel, alä neben einanber liegen tonnen, hinein, unb 
gttar bie ©tielfeite perft nad& oben unb laffe fte auf 
mäßigem geuer, jugebedt, einige 3JHnuten fod&en. hierauf 
lege man fte mit einem Söffet auf bie anbere Seite, be= 
gieße fte, im $atte fte nidfjt gang bebedtt ftnb, häufig mit 
bem Söein, nebmc nadfj unb nadfj bic meid&en Stepfei tyetauS, 
. gebe fte auf eine flache ©Rüffel unb laffe ben ©aft red&t 
bid eiufod&en, lege bann auf jebe Deffmmg eines äpfeU 



Digitized by Google 



Obftfoeifen. 211 

enttoeber eine eingemadjjte §iefe, etwas Slprif ofen-3Rarmelabe 
ober 3>ol)anm$beer=©elee, unb gebe bie &älfte be3 btden 
©aftes fogletd&, bie anbete $ätfte Iura oor bem ©ebraudjj 
barfiber. 

644. #atte «epfet mit fctttonenfaft*. 

3Jtan madfje Sßaffer mit ©itronenfaft rec^t föuerli^, 
füge reid&lid& Suder, ©itronenfd&ale unb gangen Simmet 
fcingu unb fo<$e bie Slepfel, bie runbe Seite guerft hinein 
gelegt, nadfj üor^erge^enber Stngabe n>eid&. 

645* #albe «etfel in ^rutyfaft- 

$eine Slepfel werben wie im Sor&ergeljenben l>erge* 
richtet, mit l)alb ©ein, $alb &imbeer=, Sofjanntebeer* ober 
Äirfdftfaft, 3uder unb Studien Stalltet, rote im Sortgen 
roeidf) gefod&t unb gierlidfj angerichtet. 

646* 8epfel mit SBeincröme. 

©d&äle 99or8borfer Slepfel, fUdlj baS Sensaus tyerauS 
unb f od&e fte mit §alb SBein, fcalb SBaffer, Suder, gangem 
3immet unb ©itronenf<$ale roeidf); hierauf lege fte auf 
eine Stfftette, laffe fte etroaS erfalten unb lege auf jebe 
Deffnung eine« Apfels etngemadfjte grüdfjte. S)ann nimm 
einen Stoppen von ber ©auce, worin bie Slepfel gefodfjt 
rourben, rüjjre 4 ©ibotter, 1 gangeg ©i, eine SRefferfptfce 
t)oH -äJtel)l, 3uder unb ©itronenfaft baran unb f o<$e bieftö 
gu einer ©reme ; giefce fte über bie Stepfei unb gib biefel= 
ben roarm gur Safel, ober laffe fie fielen bte gum an« 
bern 2ag. SSor bem Slnridfjten aergiere man bie Slfftette 
nodfj mit eingemadfjten grüßten. 

647. ©efullte «epfel. 

©d&itle 25 «orSborfer Slepfel, |ft|te fie aus unb fülle 
fie entroeber mit ge&adten SWanbeln, SBeinbeeren, Stowet 
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unb gutfer, aHe$ unter einanber gemengt, ober mit einer 
©elee von SoljanniSbeeren, Himbeeren u. bgl. 2>amt 
bämpfe bie Slepfel in 2öein unb Sßajfer mit 3udter, 3™= 
met unb Zitronen, laffe fie, wenn fie fertig jtnb, ertalten 
unb beftedte fie mit länglid^ gefdfjnittenen STOanbeln. £>en 
©aft fodfje nod) ein wenig ein, rüf)re £hnbeerfaft barunter 
unb gieße iljn barüber. 

648. ae)>fel?@d&ntttetu 

SMe Stepfel werben in 4 Steile, bann $u ©djjeiben 
gefd&nitten, mit gut gewaf tfjenen Steinbeeren, ber Sänge 
tiaty fein gefdjnittenen HJlanbetn; Ijatb Söaffer, §atb SBein, 
ober jiatt legerem ©itronenfaft, 3udfer unb 3irowtf wetdfj 
gelodjt unb bie Slepfel, weld&e nid&t im ©eringjien t?er- 
lod&en bürfen, mit bem bidflidfjen ©aft angerichtet. 

649. ©elod&te äSfrnetu 

SJtan fdfjält bie S3irnen red&t runb, fHd&t bie SBlume 
^erauS, fdfjneibet bie ©ttele jur &ätfte ab unb fodjt fie 
in reid&lid&em Söaffer mit einem ©lag Stottern, S^dter, 
Simmet unb einigen helfen, ober mit ber Sntye von ein* 
gemalten 3roetf<i)gen °^ er So&anntöbeerfaft, wo möglid) 
in einem Berühmten ober in einem irbenen Siegel (in er* 
fterem werben fie fdjöner rot&) pgebedt fo lange, big fie 
ganj rot§ unb weidfj ftnb. ©in lange« Äodjjen erf)öE)t 
Slnfe^en unb ©efd&macf. S)amt richtet man fie an unb 
[glittet bie bidlxä) eingelöste ©auce barüber. 

650. ©efo^te 3»etf$ßen. 

SDtan giel;t ben 3roetfdfjgen bie §aut ab, nadf)bem man 
fie oorf)er in einem ©ieb einige 3Jlinuten in lodfjenbeS 2Baff er 
gehalten fyat. Sft biefes gefdjefjen unb finb bie ©teine 
herausgenommen, fo fefct man fie, o§ne glüjfigfeit, mit 
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geflogenem 3uder unb Simmct aufs geuer, läfct ftc eine 
2öeile fodfjen, bod& nidfjt ju wetdlj foerben, unb rietet Tie 
mit bem ©afte an. 2lud) fann man 1—2 Äaffeelöffel 
voU SRnm burdf) ben ©aft rühren. 

651. Sftoty 3»etf^gen. 

SRed&t reife abgezogene 3wetf<$gen mit ben Steinen 
eine ©tunbe cor bem 2lnridjten in gang feinen 3uder 9*= 
wäl^t unb auf eine Sfftette gelegt finb fe&r gut. 

652* 3»etf(^öen mit SBeftu , 

®S wirb guder mit einem ©las rotljen SBein fod&enb 
gemalt, bie 3roetf<$gen, na^bem fte vom Stiel befreit 
unb gereinigt finb, Ijineingegeben , barin aufgelöst unb 
einige üUtat umgefdjjwenft, fobalb bie Jgaut auffprtngt wer- 
ben fte herausgenommen unb in eine Slffiette gelegt. 3fi 
bie ©auce nod& &u bünn, läfet man fie einlösen unb 
fd&üttet fie bann barüber. 

653. Äitföett ju foctyetu 

5tad&bem bie Ätrfdfjen von ben ©ticlen befreit unb 
abgewafdfjen finb , werben fie in einen Seiner jum 2lb* 
laufen getrau. Untcrbeffen fefct man in einen Siegel 3uder 
mit einigen tropfen äBaffer auf's geuer, läfct eS auffod&en, 
tfcut bie Äirfd&en hinein, fd&wenft fie einige 3Bal um unb 
lägt fie meid) bo<$ md)t gu lange fod&en, bamit fie nidjt 
troden werben, gibt fte bann auf eine Slffiette unb läßt 
fie erfalten. 

654* SSetjuderte SotyatmiSbeeretu 

3u einem $funb fd&öner reifer 3o^anniSbeeren wirb 
74 Sßfunb trodener 3uder gefiofjen, burdjj ein feine« 
©eibenftefr gefeilt unb in bie SSBärme geftettt hierauf 
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fod)t man V« $fanb gefto&enen guder mit einem ®tft& 
djen Sßaffer, big er bieflidj tt>irb unb Hebt, wenn man 
bat>on gmifd^en ben gingern nimmt, worauf man i&n ein 
wenig erfalten läßt. -Run nimmt man bie 3o§anm3beer= 
träubdjen an ben Stielen, taudjt jebeS in ben gefodjten 
3uder, legt fie }um Ablaufen auf ein Sieb unb menn fie 
no$ feucht finb, nimmt man fie nodjmafä am Stiel, 
beftreut fie bief mit bem gejtebten, gan& mannen Suder 
unb orbnet fie auf einem mit 3o$anni$beerlaub belegten 
SCeHer. 



§ o m p o f 5. 



655* StepfeK£om)>ot 

3Kan fdjäle unb fäneibe Sepfet &u 4 feilen, fiedle 
ba$ ÄerntyauS IjerauS unb laffe fie mit SBein, ober Söein 
unb SBaffer, Suder, ganjem Simmet unb ©ttronenfdjale 
auf nid^t ju ftarfem geuer, o&ne &u rubren, völlig ger- 
lodjen. S)ann ne&me man ba$ @eroür$ heraus, unb rüfjre 
ba8 ©ompot red^t fein, ober treibe e$ burd> ein Sieb. 
Seim Einritten ftreid>e man baSfelbe glatt unb serviere e3 
mit grudjtgelee ober mit feinem ßimmet auf folgenbe Slrt : 
•Kan taudje einen naß gemalten gingerljut in feinen 3tm= 
met , brtide $n am Staube ber Sdjüffet in ba3 ©ompot 
unb fafjre fo fort, inbem man bie Äreife in einanber 
greifenb ju einer Äette bilbet. 3n ber 9Ritte madje man 
eine äfjnlid&e SJerjierung, ober roenbe baju ©elee, ju feinen 
Sdjciben gcfd)mttene SRanbeln ober bergtei<$en an. 
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656* Hepfet€om)>öt anbercr Slrt 

6d)äle 15 fdjöneSlepfel, lege fte in ein (Safferole unb 
gtefje V 2 gRafj SSein unb V2 2Baffer ba$u , foroic 
ein ©tüd 3™™^ bie ©<$ ale einer Zitrone unb V 4 $funb 
3uder, laffe bie 3lepfel barin t)er!odjen , treibe fte bur<$ 
ein §aarfteb, richte fte bann §ei§ auf einer Sffiette an, 
fireue 3*der barüber, ma<$e ein ©ifen l>eif$, ^alte e$ 
über ben 3uder, batnit er eine fd)öne garbe befommt 
unb feroire eä. 

657* ©ebatfene« %ttftl*<icmpf)t mit 2KanbeIgujj* 

(SS wirb ein feiner, bider Slepfelbrei gefönt, auf beut 
geuer 2 au 6<$nee gefdjlagene eiroetfc burdjgerüfjrt unb 
foldjea glatt angeridjtet hierauf wirb baäfelbe mit einer 
Jpanb Doli -Kanbeln, roeldje fein geftofjen, mit 3uder, 
3immet, etwaä ©itronenfaft , unb bem ©djnee von 2—3 
©weife t>ermifdjt morben finb, befinden, gelb gebaden 
unb naö) ^Belieben mit ©elee Weiert. 

658* SMtnett^ompot 

S)ie S^bereitung ifi biefelbe wie beim 2lepfel=(Sompot. 

659. (Sompot »on SMmteiu 

3fl bie 3Mone $art, ober nritt man fte nidjt rof) 
gebrauten, fo wirb fte gefäält, in lange Stüde ge* 
fdjnitten, in SBaffer, ©ein, 3uder unb reid&lid) ©itronen* 
Reiben meid) gelobt unb mit bem Iur& eingelösten 
©aft angerichtet. 

660* &uttten*(£omi>ok 

©iefelben werben bünn gefdjält, mitten burd&gefdjnitten, 
ba3Äern§au3 IjerauSgemadjt unb foldjeS mit ben Quitten 
in SBaffer unb 3*der unb etroaä ganzem 3unmt roeitfj 
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gef odjjt. ®ann gibt man ein ©taS 3Sein baju , nimmt 
bie Quitten heraus , täfct bcn ©aft , wenn es nötfcig tft, 
nodfj etwas einfodfjen, unb f<$üttet if)n burdfj ein ©ieb 
barüber. 3)aS Äern^auS madfjt ben ©aft fd&nett bid- 
U6) unb bie Äerne geben ben Quitten eine fd&önere rotlje 
garbe. 

661* Duttten^ompot anbetet Slrt 

©<$äle unb fdfjneibe bie Quitten in fleine ©tüdd&en, 
wafdfje fie redfjt fauber, unb lege fie in eine ©afferole ; ju 
14 Quitten gib 3 ©poppen 2öein unb 3 ©poppen SBaffer, 
3 / 4 $funb 3«^ er / einige ©tüdd^en 3inxmet unb bie©d&ale 
einer Gitrone unb laffe bie Quitten langfam barin fod>en. 
©inb fie eingefodfjt unb nod& nid&t weidfj, fd^ütte etwas 
SBein unb SCBaffer nadfj, preise fte burd& ein £aarfteb, 
ftreue gudex barauf unb brenne biefen mit einer glüfjen* 
ben ©Raufet, bamit er eine fdfjöne garbe befommt. 

662. ^fitjld&en* unb Sl^riföfett^ompot. 

SMefe werben abgezogen, butd&gefd&nitten, bie ©teine 
herausgenommen unb mit 3uder, etoaS meinen 2öem 
unb einigen ber abgezogenen Äerne nur 5—10 2Kmuten 
gefod&t, bamit fie nid&t ju weidj werben. 3)ann legt man 
fie in eine Slffiette, bie runbe Seite nadjj oben, fodfjt ben 
©aft nodfj ein wenig unb giefjt i&n barüber. 

663* 3lu8gejtetnte8 Äitf<$en*(Eompok 

@S fönnen tyierju fowofjl faure als füge $trfdfjen ge= 
nommen werben, woraus man bie ©tiele unb ©teine burdfj 
£erauSftofjen mit einer@änfefpule entfernt. $)ann jerfiofie 
man einige ©teine, fodfje fie V 4 — Vi ©tunbe mit etwas 
SBaffer, ganzem 3wmet unb einigen Steifen, fd&ütte biefeS 
burd^ ein ©ieb, fege bie burd&gelaufene glüffigfeit mit 
Suder aufs geuer unb gebe, wenn fie lod&t, bie Äirfdjjen 
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hinein, ©mb eS füge Sirfdfjen, fo taffeman fie 74©tuube 
langfam fod&en unb einige 3Rinuten meljr gießen als 
fo<$en, wä§renbbem man juroeilen ben Sieget etwas 
Rüttelt unb bie Äirfd&en DorfidOtig umfd&wenft. üftadfjbem 
fte weidf) geworben , neunte man (ie mit einem ©dfjaum* 
löffei aus bem ©aft, laffe biefen bt<flid& emtodfjen, unb 
fdfjütte if)n über bie angerichteten Äirfd&en. 

664* Unau8gejletnte8 Äirfd>ett*<£om)>oh 

3Kan entferne bie ©tiele, ober fdjneibe fte mit einer 
©d&eere jur §älfte ab. Unterbeffen fod&e man einige 
Sajfen fjalb Söaffer, I;alb 3Bein mit Sudfer, gangem 
gimmet unb einigen helfen (nadj Selieben fann man 
aud& einige Ätrfdfjenfteme jerflopfen, bie Äerne in §eif$em 
SBaffer wie 3Ranbeln abgießen unb ^injugeben), ttjue bie 
Äirfdjen hinein unb laffe fie barin weid&fodfjen, auffpriugen 
bürfen fie jebodf) nidf)t, unb üerfaljre übrigens, wie im 
SSor^erge^enben, 

665* 9teineclaube8*<£omj>ok 

S)iefe werben abgepufct unb mit ben ©dualen unb 
Stielen in etwas SBaffer unb 3^der nid&t &u weidf) ge= 
fod&t, angerid&tet, ber ©aft nodfj ein wenig gefönt unb 
barüber gefd&üttet. Sludj) fann man 1 — 2 Äaffeetöffel 
doU Slrac unter benfeiben rühren. 

666* 3o$anttt8&eer*<£ompot* 

S)iefe werben mit einer ©abel von ben Stielen ge* 
greift, rtel geftofcener S^der lagenweife burdfjgefireut unb 
tiid&t länger gefod&t, bis bie Seeren eben weidfc ftnb, wo- 
bei man burdjj ©Rütteln ben ©aft über bie grüßte fdfjwenft, 
bann nimmt man biefe fcfjneU mit bem ©dfjaumlöffel 
fcerauS, lod&t ben ©aft bidt ein unb gibt i&n abgetönt 
über baS (Sompot, 
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667. gttttfögen'Compofc 

®ie 3toetfd(jgen werben gewafd&en, auSgefieint, in 
ifjrem eigenen Saft weidf) gefönt, burd) ein Sieb gerührt, 
mit geriebenem, in Sutter geröftetem Srob, Suder, Swmet 
unb ©itronenfdjale gut burdjgclodfjt unb angerid&tet. 

668. $>im&eer*<£otn}>ok 

SDie Himbeeren werben gut au3gefud&t, f<$le<$te Seeren 
entfernt, unb wie Johannisbeeren ganj langfam unb 
aufmertfam gefod&t , bamit fte redfjt anfe&nltdjj $ur Skifcl 
gebraut werben. 

669* 33rombeer*(£omi>ok 

2)ie großen Seeren werben auSgefud&t, bie Keinen 
burd&geprefct; Saft, Suäer, einige helfen, Stfidd&en &im? 
met unb (SÜronenfdfjeiben , aus weld&en bie Äerne entfernt 
ftnb, sunt Äod&en gebraut, bie Seeren ^ineingef glittet, 
langfam einige SRinuten gefönt, bann fcerauä genommen, 
unb nad&bem ber Saft bidlidfj eingelöst, barüber ge= 
geben. 

670. 2Beintrau*ett^om^ot 

Sie dou ben Stengeln abgepflüdften unb abgetoafdje^ 
nen Seere nodf) nidfjt gan& reifer Söeintrauben werben in 
guder^Sprup getrau , bi§ &ur völligen SSeid^e über bem 
geuer in einer (Safferole gefdjwenft, bann in eine äffiette 
gegeben unb mit 3Jlanbelbi3qutt belegt. 

671* Unreife» @ta$elbeer*<£ompoh 

^ierju nimmt man bie Stachelbeeren, wenn fte halb 
reif ftnb, f d&neibet Stiele unb Stützen batwn ab , fe|t fte 
mit meiern falten SBajf er auf fdf)wad(je$ geiter unb fdfjfittet 
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fte vtxc bem Äod&en in einen Seiljer, tooburd> fte fefjr t)iel 
von tyrer Säure verlieren. ®ann lodfjt man fte o$ne 
glüffigleit mit vielem 3 u< * er u nb üxocl* f eingefrorenem 
2öedmef)l wei<$, bo<^ müffen bie Seeren fo Diel nrie 
möglich ganj bleiben , unb rietet fte mit bem Saft an. 
2lud& fann man ftatt SBedmeljl einen Äaffeelöffel t>ott 
SRef)l unb wenn bie Stadfjelbeeren t>om geuer genommen 
ftnb , 1 bis 2 ©fclöffel uott biden , gut perrü&rten Staunt 
burd&mifdfjen. 

: 672* fflttfti <&tatylf>ttt<<iompot. 

Jtadjbem man von ben Seeren Stiel unb Slume 
entfernt Ijat, flutte man fte in fod&enbe3 SBaffer, unb fo 
balS fte na$ einigen Minuten weid& geworben ftnb, in 
einen Seiner. S)ann rii^re man fte burdf) benfelben, 
bringe ben S3rei mit 3uder, etwas geflogenem Quarntt, 
wätjrenb man iljn öfter burdf)rüE)rt, sunt Äod&en, unb 
perbide i&n nadfj belieben mit 2Bedmefjt unb einem fri* 
fdfjen (Sibotter, ober mit etwas SKe^l unb bidem Staljm 
nadj por^erge^enber SIngabe. 

673* $tibtlbm*<li>mprt. 

35 iefe werben, nadjbem fte auSgefud&t, gewafd&en, unb 
in einem Setter abgelaufen ftnb, mit nid&t ju wenig Suder 
gef od&t, bodfj nidf)t länger, bis fte weidfc ftnb, weil fonft $u 
xrielSaft entfielt. S)amt legt man entweber einige ^vote 
badfe in eine Stfftette, rietet bie §eibetbeeren mit bem 
Saft barauf an unb beftreut fie mit 3«*« unb3itnmet; 
ober man nimmt, wie bei ben 3o§anniSbeeren, bie §ei- 
belbeeren IjerauS, unb läßt ben Saft nodfc etwa« einlösen ; 
ober man fod^t bie ijjetbelbeeren mit ftudtx unb Simntet 
unb rü^rt beim anrieten einen fiöffel voll biden 9ta§m 
burdfr. 
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674. |>eibelbeer*(£omj>ot auf ettgltfdje Ärt 

•Kadfjbem bie £eibelbeeren getoafd&en unb in einem 
©ieb abgelaufen ftnb, fluttet man fie in einen ©teintopf, 
welker nidfjt fett tft, ftreut viel 3uder unb etwas guten 
Stmmet lagenroeife butdj, bedt ftc mit $orcelan fefl ^u, 
unb fefct ben £opf in fod&enbeS SBaffcr, meines fortioä^- 
renb am Äod&en bleiben muß , bis bie £etbelbeeren meid) 
ftnb, bann rietet man fie an. 3luf biefe SBeife ^bereitet, 
erhalten bie £eibelbeeren einen mel feineren ©efdf)mad. 
2tud(j ift guter garinjuder gum SBerfüjjen t)or^ujie^en. 

675. ©elbe mUxt'&ompot 

9Kan f djätt bie gelben SRüben mit einem feinen 3Rejfer, 
ba§ fie fid) nrie Soden ftäufeln, entfernt baS 3Jttttlere 
bat>on, f odf)t fie mit ber ©dfjale von 2 ©itronen meidfj unb 
fd&üttet fie auf ein ©ieb. £)ann fod&t man ju V/ A $fuub 
gelbe 9tüben, % $funb Suder, tum 2 (Zitronen ben Saft 
unb etwas (Sfftg, läfet bie gelben Stuben eine Heine Söeite 
bartn f odjen, rietet fie an, fod^t ben ©aft nodjj ein wenig 
ein unb gibt if)n barüber. 

676. atei8*(£ompot mit Sittonenfafk 

Vi Sßfunb Stets nrirb 3lbenbS gut geroafd&en, gebrüht, 
unb über 9todj)t mit Söaffer bebedt, bamit er quillt; an- 
bern £agS toirb er in bemfelben SBaffer, oljne il)n $u rüfc 
ren, tt>eid^ gelobt unb gum Ablaufen in einen ©etyer ge* 
fd&üttet. ünterbeffen wirb ber ©aft von 4 Zitronen mit Vi 
$funb 3 u der unb einer abgeriebenen Gitronenfdfjale ge* 
rü^rt, unb ber SftciS mit einer ©alatgabel Dorjid&tig burdfc > 
gemengt. 

* 
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677. 23tüne!Iett- 

SHefe biirfen nur leidet unb nidfjt mit feigem SSaffer 
gewafdjen werben. 9ftan fefct fte mit SBein unb Söaffer, 
aud) nur mit Söaffer, 3uder unb einigen ©tüd <$en Simmet 
in einem irbenen Siegel auf 3 geuer unb lägt fte m<$t gu 
tDeid^ fod)en, wo$u je nadf) ber Qualität 15 3Kinuten Ijin* 
reidjenb ftnb, aud) mitunter 1 ©tunbe Seit bagu gehört. 

678. geine« 3roetfd)gen*<£<mtyok 

5Die S^etf^gen werben, wenn fte fe§r gut ftnb, mit 
Ijeifjem SBaffer jmifd&en beiben §änben gerieben unb bann 
mit faltem ÜJBajfer gewafdjen. §iemuf werben fte 2 bis 
3 Sage t>or bem ©ebraudf) mit Söein bebedt, mit ©itronen= 
fdjale, einigen Studien Sintmet unb bem gehörigen Suder 
in einem irbenen Siegel feft augebedt, fefjr langfam nur 
pm Äodjen gebradfjt, big sunt beftimmten Sage ^ingejiettt 
unb angerichtet; jebo<^ müffen fte in biefer S*ü öfter 
^erumgefdjüttett werben. 

679. 3»etfc$gett*<£ompot anbetet Sbt 

3Jlau fteUe bie Swtfdfjgen 3lbenb3 t>orfjer mit ret<$li<§ 
SBaffer in einen fteiuernen Sopf gugebedt in eine no<$ 
Ijeifee 8ratröf)re, worin fte ganj aufqutllen unb weidj wer* 
ben. Slnbem Sag3 neunte man fie aus ber SBrülje, lege 
fte in eine Slffiette, focfje wetzen Söein, Suder, ©itronen- 
fdjale unb einige ©tüd<$en S^met, rüJjre fetyr wenig 
3Jtel)l an bie ©auce unb gtefje fte über bie 3wetfä)gen. 
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680* 3metf(^genBre^ 

5Die Swetfd&gen werben nadj bem Stbbrüfjen in einem 
irbenen Siegel mit halb Söaffer unb halb SBein weidj ge* 
fo<ht unb bur<h ein §aarfieb gerührt. S)ann wirb ber 
93rei mit geriebenem , in Sutter gerottetem 8rob, Sutfer, 
Hein gefdjnittener Sitronenföate unb 3immet no<h ein 
wenig gelod&t unb angerichtet. 

681* 3tt>etf<$getu 

2Ran fefec bie 3wtf<hgen über Sftacht reidjlidj mit SBaffer 
bebeät in eine SßorceHanf <hüffel unb f odje ixe anbern 2ag3 
in btefer Srühe mit etwas 3uder unb eitronenfdfjale ober 
3immet etwa 15 SJtinuten, in wetdjer &\t fte gewöhnt id> 
wei<h ftnb. 

682* &mt\äföttt anbetet 8rt 

SDie 3wetf<hgen werben zeitig in einen irbenen Siegel 
getljan, mit SSaffer bebeät, audj nad) belieben etwas ®e* 
würj hinein gegeben unb aufs geuer gefefct, wo ftc mehr 
weisen, als lodjen muffen. 9tad)bem fte t)atb wet<h ge* 
roorben ftnb, gibt man gu 1 Sßfunb 3roetfdjgen Vi $funb 
gut gewafdjene Stojinen, fo<ht beibeS wet<h unb rietet eä 
an. 2Kan lann auch bie 3tofinen weglaffen unb fogletdj 
ein wenig 3^4er an bie 3wetfchgen geben* 

683* Äitf<$etW 

£>iefe werben ^ei§ abgewafcijen, mit SBaffer unb ©ein, 
3uier, ganzem 3tounet, in reidfjlid) Srühe, wie 3roetf<hgen 
langfam weich gelocht, bie Sriihe btdttid) eingelocht unb 
bamit angerichtet. 

684. Slepfel* 

(SS werben biefe einige 9Ral mit heilem SBaffer , in 
bem man fte mit ben £änben reibt, gewafchen, in einen 
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irbcnen Siegel mit SBein unb äBaffer ober nur mit 28a ffer 
bebedt, auf's geuer gefegt unb mit etroaS Suder unb 
Simmet langfam meid) gefönt, hierauf nimmt man fte 
aus ber örfi&e, läßt biefe, wenn fie nodj ju bünn, nadp 
lod&en, H* fie Mffli$ ift, unb Rittet fte über ba* $ierli# 
angerid&tete Dbji. 

685, 33irnen- 

SBerben eben fo rote bie SXepfel gefönt. 



^etfdjiebeue §efee. 



686* ©auere ©ehe* 

3Äan Rette 5 ÄalbSfüfce unb 2 Ddtfenllauen in einen 
irbenen £afen mit faltem 2öajfer jum geuer, bis e3 fjeifc 
ifl ; fdjütte hierauf ba3 SBaffer ab, bebede fie nrieber mit 
frifdjem Söaffer unb laffe fie unter f orgfältigem ©Räumen 
unb öfterem Umrühren fo lange fodjen, bis bie Änöd&leitt 
alle aus einanber fallen; fdjütte bann SltteS burdj ein 
£aarfteb in eine ©Rüffel unb laffe e3 über 9tadjt ftefjen, 
bamit man ba3 3rett fdjön herunter nehmen fann. hierauf 
tljut man ben ©tanb in einen Siegel nebji ber ©djat* 
unb bem Saft von 2 Zitronen , einer S^iebel mit helfen 
befiedt, einem Äaffeelöffel oott ^fefferfömer, einigen ß&a* 
lotten, einer gelben Stube, ^eterftlien-- unb ©eUerieumrael, 
2 Sorbeetblättern, ein wenig guter 3u3, SOBcitt unb 
gutem Söeineffig, bis eö feinen gehörigen ©efömad §at 
S)ann todfjt man 2We£ jufammen nodjmate burdj, fluttet 
e« burd>'3 fcaarfteb unb füfjlt es ab. hierauf t&ut man 
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ein ganzes @i, von 2 eiern bie ©d&ale unb bcn ©<$nee 
in bic abgeHtytte 9Raf}e, flcUt fie mieber aufs fteuer, bis 
fie red&t heiß ift unb bricht, jebod& nicht f od^t. Uuterbeffen 
wirb ein bünneS an bic trier Seine eines umgefehr* 
ten ©tuhleS gebunben, eine ©d&üffei untergeftettt unb bie 
©elee Iangfam in baS 2ud& gemattet. Sßenn fie &ett 
läuft, fefet man eine anbere ©dfjüffel barunter, bamit bie 
helle ©elee hineinfließt, fluttet baS erft durchgelaufene 
toieber Iangfam in baS Such, unb läßt fie laufen, bis fie 
ju @nbe ift ; bo<h muß man fie immer roarm galten, weil 
fte fonft nicht burd&läuft 3Ran lann biefe ©elee ju t>er* 
fd)iebenen gifdfj* unb gtetfd&geridfjten gebrauten. 

■ 

687* Zubereitung beß ^leif^e», ba8 ju einer 
©eiee^üffei benimmt fjjk 

SebeS gleifch, es fei Sraten ober ©eflügel, mirb, mit 
Ausnahme ber ©ans, gefpidft, roobei man ben ©pedE in 
©at$ umroenbet unb ben heroorftel;enben ©peef glatt ab- 
fchneibet, aus ben Jtapaunen unb ber ©ans nimmt man 
bie Änodjen, inbem man mit einem f Warfen Keffer ber 
Sänge nadj über ben StüdEen, bidfjt an beiben ©eiten beS 
SftücfgratfnochenS einen ©<hnitt madfjt unb nadfj beiben 
©eiten bis $ur ©ruft baS gletfdfj rein vom Änodfjengerippe 
abtrennt, wobei man bie igaut ni<ht üerlefcen barf unb 
baS ©erippe fammt ©ingeroeibe herausnimmt ®ann fefct 
man baS befUmmte gleifdf) mit ^at6 Söaffer unb h<*Ö> 
Söein ober ßffig unb ©alj auf's geuer, fd&äumt es gut 
ab, fügt bie in ber vorigen Kummer angegebenen @e* 
toürge ^in^u unb läßt baSfelbe Iangfam wei<h fod&en. 
hierauf gießt man bie Srühe baoon entmeber gu einer 
wie oben angegebenen ©eleebrühe, ober man fdhüttet fte 
bur<h ein föaarfteb, reinigt fie vom %ett unb JBobenfafc, 
fefet fie mit fialbsflanb aufs geuer unb perfährt bamit, 
wie in ber vorigen Kummer angegeben. 
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688. StaimtVLpffloulabt mit Trüffeln- 

63 wirb eineÄalbSbruft auSgebeint, aufgeftodjen unb 
mit folgenber garce gefüllt: 1 Sßfunb weid) gebämpfteS 
©djweinefleifdj ober Sraten unb eben fo triel Kalbsbraten 
wirb fein ge^adt unb burd) ein §aarfieb getrieben, baju 
ein eingeweihtes, nrieber feft auSgebrüäteS Sföunbbrob ge= 
geben, fowieSalj, fein getyadteßitronenföale, eine S0leffer- 
fptfce tjott geflogenen Pfeffer, 3Ru3latnuf$, einige ©ier nnb 
eine £anb oott in Slätter gefänittene Trüffeln unb 2We3 
gut nnter einanber gerührt, hierauf wirb bie 33ruft ^u- 
genäht, biefe wie eine grofce SBurji geformt, in ein reines 
%uti) eingenäht unb in §aib SGBein unb Söaffer mit ©alj, 
gwiebeln, Lorbeerblättern , gelben Stüben, ©ellerie, ^eter= 
filienmurjel unb Cutrone l 1 /« ©tunbe gefönt, aisbann bie 
SSruft IjerauS genommen unb awifdjen jtoei Brettern be= 
föwert, bis fte falt ift. Seim Slnri^ten wirb baä £udj 
weggenommen, bie ©ruft in feine ©djmtten gefdjnitten, 
jebodj in tyrer vorigen gönn auf eine platte gelegt unb 
mit zweifarbiger faurer ©elee serviert. 

689. 2BeIf<$e $>ft$ne, Äapaunen unb 9toularben 

in ©elee. 

3Ran pu|t biefelben gan$ fauber, fdjneibet fte auf 
bem giüden auf, löfi bie Änodjen IjerauS, ma<$t fie aus 
einanber, bejlreut fte innen mit Sali unb feinem ©ewürj, 
unb füllt biefelben mit folgenber gfarce: V« $funb fein 
geltes Äalbfleifä, Vi $funb ©djweinefleifdj, % *Pfunb 
fein gefdjnittener ©petf, 1 fein ge^adte 3wiebel, V4$funb 
warme Sutter, 3 abgeriebene, eingeweihte unb wieber auS- 
gebrüdte äJfunbbrobe, 4 (Sier, ©als unb ©ewürj wirb gut 
»ermengt, eingefüllt, augenäljt, unb baSSeflügelmitStme 3 
beln, ßorbeerblättern, gelben 9tüben, ©al& unb fo triel 
gleif c^btü^e ober Sßaffer , bafc biefeS barüber ge§t, guerfi 

16 
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mit einem Rapier unb bann mit einem ©edel bebedt, 
langfam fdjön weiß unb meid) gelobt. $)ann fefet matt e3 
$um @rf alten jurütf; unb wirb e3 gebraust, nimmt man 
baS ©eflügel f>erau3, läßt e3 ablaufen, madjt ba£ $ett 
baoon, &ief)t ben gaben fjerauS unb fdjneibet ba3, wa^ 
nid^t baran fein fott, weg, bann t^ut man in eine gorm 
ni$t ganj ginger §0$ redjt tyelle ©elee, läßt fie erfalten, 
fdjneibet von falben ©itronen ©d&etben, gamirt biefelbe 
bannt, legt etwas ©rüneS baprifd^en fowie in bie SWitte 
einen ©tem, tropft etwas warme ©elee barauf, läßt fie 
erlalten unb gießt einen 2)aumen bid flüf jtge talte ©elee 
barüber unb läßt fie feft werben, Stun legt man ba£ ®e= 
flügel mit ber Sruft auf bie ©elee, gießt fo tnel ©elee ba= 
rauf, baß fie bemfetben glei$ fielet unb flettt fie an einen 
füllen Drt jum feft werben. SBenn man fie anrietet, 
taudjt man bie gorm in §etßeä SBajfer, ftür^t fie be$ut= 
fam unb garnirt fie mit etwas ©rünem. 

690* gütige £atynett unb Rauben in ©elee* 

S)iefe werben eben fo bereitet, nrie imSSor&ergeljenben 
angegeben mürbe. 

691. ©atife unb (Enten in ©elee. 

2He öe^anblung ift ebenfaESfo, wie bei ben Äapaunen zc 

692. #afen in ©dee. 

£>erfetbe wirb, wenn er abgehäutet ifi, nod&malS ab- 
gewafdjen unb in einem weiß glacirten ober bleiernen 
$afett mit 2Baffer unb fo t)iet @f fig, baß es ftarf fäuerlid) 
fdjmedt auf's geuer gefefet unb in fur^er »ritye gut ge* 
fääumt. ®ann gibt man eine in ©Reiben gef^nittene 
Eitrene, bie Äerne t>orf>er entfernt, nebft8©t>alotten, ober 
4 mittelgroße 3wiebetn, 1 Äaffeetöffel »oll ganjen Pfeffer 
unb 2 ftaffeelöffel ooU Stetten ^inju, läßt baS gteifä 
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langfam nid&t &u wetdf) fod&en unb ftcttt bie »rtt&e, nad&* 
bem fie burdj etn§aarjteb gefd^üttet, gum Älarroerben l)in. 
Unterbeffen wirb von 3—4 Äalbafü&en cinStanb gefolgt, 
taü geworben, %ttt unb Sobenfafc entfernt unb mit ber 
t>om Sobenfafc abgefdjjütteten §afenbrül)e big an*« Äod&en 
gebraut ®ie ©elee wu§ einen fräfttgen, flarf fäuerlid&en 
@ef<Jjmatf $aben. 6$ iji bat>on V4 erforberlidf), ift 
nod^ mefjr übrig, fo lann biefelbe in fdfjöne ©tüäcfyen ge= 
f Quitten unb ringsum §ur Serjierung benufct roerben. 3^ 
gleid& wirb folgenbe garce t>on Äalbäleber gemalt: $ie 
Seber wirb gewafd&en, enthäutet, fein geflopft unb burdjj 
ein €>ieb getrieben. S)ann V* $funb ©petf tnSöürfel ge* 
fdjjnitten, l /i SJJfunb ©<$weine= ober anbereä rofyeä gleifdfj 
gefjadft unb btefeS mit einer Saffe t>ott 2öe<fmel)l, 2 §art= 
gefönten, flein gefcadten ©ibottern, 1 £affe gerlaffener 
Sutter, t>om ©obenfafc abgefdjüttet, unb fo triel ©alj unb 
Sftelfenpfeffer, baft e3 einen guten ©efd&madf erhält, ge* 
mif<$t. hierauf wirb biefe garce in eine gut beftudfjene 
Sluflaufform in ber 9W§re gelb gebaefen unb na<$ bem 
{Srfalten in l&nglid&e ©Reiben gefd&nitten, fowie aud& baS 
$afenfleifd(j. SWun befireid&t man eine $or3ettan--©eleeform 
mit feinem Del, bebeeft ben SBoben mit ©eleebrüfje, unb 
mad&t, wenn fie fefk geworben ift, eine beliebige SSerjierung 
t>on ©itronenfd^eiben , ßapern, rotten 3tüben ober ber= 
gleiten barauf. Dann legt man abwedjfclnb eine Sage 
$afenfieifdjj unb eine Sage garce in bie gorm, füllt über 
jebe Sage etwas ©eteebrülje unb fätyrt bamit fort, big 
plefct bie übrige Srülje barüber t>ertf>etlt wirb. Seim ©e- 
braud& wirb bie %nvx gefiür&t unb mit SJJeterfüie, rotten 
Stuben u. f. w. serviert. 

693* @<$»ar$4Btlb in' ©elee- 

(Sine gform wirb mit ©elee Ijalb ginger §od& ange* 
füllt, wie e3 in Str. 695 angegeben, Sersierungen einge= 

15* 
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legt unb baS ©djwarjwilb, weld&eS autwr ptfant abgefodjt 
würbe, unb wteber crlaltct ift, in bünne Slätter gefd&nitten, 
eine Sage baoon in bie gorm gelegt , btefeS halb ginger 
$0$ mit ©elee begoßen, wenn fie feft geworben barauf 
«riebet eine Sage ©d&warprilb gegeben unb fo fort gefahren, 
bis bie gorm x>otl ift 3m Uebrtgen t>erfä&rt man eben 
fo wie in 9?ro. 695 angegeben ift 

694. Äalbjleifö in ©elee- 

$0lan fdjneibe ba$ SBorbenriertel emeSÄalbeS ml leine 
trieredtge Studien, wafdfje fie mit Ijetfeem 2Baffer unb 
bringe fie mit 2 blandjirten ÄalbSfüfjen unb ®al& jum 
üodjen, gebe na<$ bem Slbföäumen reidjli<$ Söeinefftg, 
ganzen Pfeffer, helfen, einige Sorbeerblätter, etwas ßitro- 
nenfdjale ober einige ©tüde SDtuSfatblütye ^inju, unblaffe 
ba£ gleifdj langfam meidj fodjen. Stenn neunte man e£ 
heraus , f odje bie 5)rüf)e nod) mit ben ÄalbSfüfjen etwas 
ein, bis fie falt ju ©elee wirb, rü^re ben ©d&nee einiger 
©weife burd) unb laffe bie 8rü§e burdfc ein %u$ laufen. 
S)aS gleifdj wirb nun in einige nafe gemalte formen ge* 
legt unb bie Srü^e barüber gefdjiittet Seim Slnridjten 
wirb es geftürjt 

695. Staimxitft mit Trüffeln gefotd t in ©elee. 

S)ie Sriefe werben abgehäutet ünb gut gebampft, 
bann in 2 ginger breite Stüde gefönitten unb mit Srttff ein 
gefpidt. Unterbeffen wirb in eine runbegorm §alb ginger 
$od) ©elee gegoffen unb an einen fielen Ort geftellt, bis 
fte feft ift, aisbann uerfd&tebene SSer^ierungen barauf an* 
gebraut oon Trüffeln, $omeranäenfd)ale, Äapern, $eter* 
ftlienblättd&en, Ijart gelobten GHero, barauf mit einem 
Äaffeelöffel tropfenweife ©elee gegeben, bamit bie SSerjier* 
ung feft anfängt unb nid)t fdjwimmt. hierauf wirb Ijalb 
ginger &o$ nod&mals ©elee aufgegoffen unb pm (Srfalten 
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Ijingeftettt 9lun bereitet man emeßreme oon lÄodj löffei 
oott feinem SDteljl, 3@ibottern uut) einem nuf$grof$en©tüdf= 
<§en Sutter, biefed nrirb mit ein wenig 2öein glatt angeriUjrt 
unb mit Vi ©poppen fetter ©elee auf benCgeuer unter 
fortmä&renbem Stühren bis twr'S Äod&en gebraut ; bann 
vom geuer meggeftettt rüfjrt man nodfj fort bis eS !alt ift 
unb ju füllen anfängt ; hierauf taudfjt man bie © ttttf <$en 
^Briefe eins nadfj bem anbern hinein , legt fie fdfjön nacfc 
«inanber in bie gorm unb gie&t fo viel ©elee barüber, 
bis bie gorm vo\L ift. £)tefe wirb über 9lad(jt in bett 
Äctter ober auf 6tS geftellt, anbern Sag« in beijjeS SBaffer 
getauft, auf eine platte geftürjt unb außen Ijerum mit 
p>eifarbigem ©elee Der^iert. 

696* £eef*9to9al. 

(Sin Stüd red&t gutes Sftinbfleifdfj t)on4— 5$funb legt 
man einige Sage in (Sffig, fpitft es gehörig, unb läßt eS 
mit 4 ÄalbSfüfeen, fiorbeerblättern, df)alotten, einer in 
©Reiben gefdjnittenen ©itrone, Pfeffer, ©al$ unb Vi W» 
1 glafdfje rotten SBein 3 ©tunben, feft t>erf$loffen, lang* 
fam todfjen. 2)ann nimmt man baS gleifd(j heraus, gibt 
etroaS bxaun gebrannten 3utfer ju ber SriÜje, unb fdfjüttet 
fie burdjj ein §aarfteb barüber. 

697- Strafen »on @<$tt>eittefleif$ in ©elee. 

2>ie ©d&warten werben t>omgett fo.abgelöft, baß ein 
Heines 3tänbd&engett baran bleibt, unb ^u 4 fingerbreiten, 
rödfjlidf) Vi langen ©tüden gef Quitten , eben fo au<§ 
bünne ©Reiben mageres ©d&tt>emefleifdfj x>on berfelben 
©röfje. SefctereS legt man auf bie ©d&toarten, ftreut Saig 
unb fein gefd&nittene (Sitronenfd^ale barüber , rollt fie fefl 
auf, umroidtelt fie mit einem gaben unb ftcUt fie nebfl 
einigen ©d&toeinefüfcen, Äniefiüdten unb einem ©tütfd&en 
StinbfMf$ in einem glacirten 2opf mit l>alb SBaffer unb 
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$atb ßfftg bebecft auf's geuer, nimmt ben@djaum gut ab, 
unb läßt fie mit einigen Sorbeerblättem, ganjem Pfeffer, 
Helten unb einem ©tüddjen ©itronenfdjale weidj fodjen. 
S)ann gibt man bie Sölldjen in einen $afen, giefct bie 
Srübe bureb ein $aarfteb unb toenn fie ftdj gefegt l>at, 
auf biefelben. SBeim ©ebrauä) fdjneibet man bie Sftött^en 
in ©Reiben unb belegt fte mit etwas von ber ©elee. 3Jton 
gibt fte gu ©atat. 

698* @<^»eineri^^ett in ©elee* 

S)ie kippen fterben ber Sänge na<$ zweimal burdjrjauen 
unb fo gefdjnitten, bafj 2 Sippen an einanber bleiben. 
2)iefe werben mit einigen ©djmeinefü&en mit ^al6 Söaffer 
tmb Ijalb SBeincffig auf« geuer gefefct, unb gut gefdjäumt. 
®ann gibt man (Sitronenfdjale, ganzen Pfeffer, bellen unb 
einige Lorbeerblätter binju unb fodjt bie Slippen wetdj; 
hierauf gtefet man bie $Brüf)e burdj ein £aarfteb unb f>at 
fie fid) gefefct, füllt man bie flare SBrüfje mit ben Sippen 
in einen £afen. ©ie werben* mit etwas uon ber ©elee, 
worin fie logen, angertd&tet unb gu Salat gegeben. 

699* ©ulge &on @<$feeinefleif<$* 

Sd^nauje, güfce, D^ren unb ein Änieftüd vom ©djweine 
* werben mit l 1 /, $funb Sinbfteifd), Saig, 1 3Jla& gffift 
unb fo Diel Söaffer, bafe es gefdjäumt werben fann, in 
einem gtacirten Sopf auf's geuer gefegt unb mit einigen 
Sorbeerb lättern, ret<$lid) gangem Pfeffer unb Seifen fo wetd> 
gelobt, bafe fi<$ baS gleifd) oon ben Änodjen lögt. ®ann 
wirb bie SriUje bur$ em£aarfteb geföüttet unb bis^um 
anbern Sag ^tngefieUt. ®ie Änodjen werben aus bem 
©d)weincflcifdf) genommen, unb wenn basfelbe lalt geworben 
ift, &u feinen ©treifd&en gefd&nitten, baS Sinbfleifd) bleibt 
iebodj iMiM. 2lm anbern Sage nimmt man gett unb 
»obenfafc dou ber ©elee, feftt fte mit bem gefdmittenen 
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$leifd& unb emer in ©Reiben gefdfmittenen ßitrone ofjne 
Äerne auf 3 geuer, läfct fie % ©tunbe fodfjen unb füllt 
ftc in gönnen, bie man wrfier mit f altem Söaffer au3= 
gefdfjwenft $at. Äalt geworben, fdjüttet man etwas ßfftg 
auf bte Sulzen unb bewahrt ftc offenflefjenb an einem 
luftigen Ort Seim ©ebraudfj firei^t man mit einem 
SReffer baS barauf befmblid&e gett ab, ftürjt bie ©ul^e 
auf eine ©Rüffel unb rtdfjtet fie an. 

700. ©^ttarjfoilbpret eingufuljen- 

Su 5 «Pfunb Sleif^ nimmt man 1 SWafe 2öein, 1 3Ka& 
ßfftg unb VsjSKa^SBaffer, miß man es lange aufbewahren, 
barf gar fein SBaffer genommen werben, f odf)t es barin mit 
2 ÄalbSftifccn, 2 Dd&fenf lauen, Swiebeln mit einigen -Weifen 
befteät, Sorbeerblättern, ©itronen, gelben 9lüben, ©ellerie= 
unb ^eterfilienmurjeln unb ^fefferförnern weidfj, unb gibt 
es bann in einen reinen &afen jum 2lufbewaf)ren. S)ie 
SBrütje läßt man nod& eine SBeile fodjen unb giefjt fie 
bur<$ ein £aar(teb über baS gleifdfj. SDaS gett bleibt 

SHIeS barauf. 

i 

701. 3)re{wutjL 

3Ran nimmt 2 Schweinsohren, 2 $funb fettes ©d&weine= 
fWf*/ 1 *funb ©ped, 1 <ßfunb ©d&infen, fd&neibet biefeS 
ungefodfjt *u fleinen 2Bürfeln ober länglichen ©tüddfjen, 
gibt gehaate gwiebeln unb ettoaS Änoblaudfj barunter, 
fowie ©alj, Pfeffer, Safilifum unbS^mian, mengt 2We$ 
gut unter einanber, filttt bie ÜDtoffe in einen ©dhweinS* 
magen, binbet biefen feft ju, unb fodfjt ihn 2 ©tunben in 
Ijalb Söaffer unb fjalb Sßeinefftg mit ©al&, Sorbeerblatt 
unb einigen helfen. Söenn er fertig ift, wirb er geprejjt, 
bie »rü§e nodfj etwas eütgefo<$t unb nad& belieben ba^tt 
gegeben. 
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702; 2fal Mau gefotten in f aurer ©elee* 

$>er 2lal wirb abgezogen, auSgewafdfjen, in fdfjöue 
Stüde gefd&nttten, gefallen unb in etwa» SBein, (Zitronen, 
3wtebel mit einigen Steifen bejledt, Sorbeerbtatt, 2Saffec 
unb ein wenig @fftg blau gefotten. hierauf wirb eüt&odj* 
löffei ooH 9M)l, 3 Sibotter, ba» ©elbe von 3 §art ge* 
fönten, burdf)'» $aarfteb geftrid&enen ©iern mit guter 
f alter gleifdjbri^e unb etwa» &erlaffener ©elee tjerrüfjrt, 
auf» Steuer geftettt unb fortwäfjrenb gerührt, bt»bie©auce 
btd ift; erfaltet, mu& fte lurj gebunben fein; man taudjt 
al»bann bie ©tüdd&en Slal hinein, legt fie fdjön in eine 
Sorm, worin ber »oben mit ®elee bebedt mürbe, unb 
gtefet fte mit ©elee t>ollenb» &tt. 

703. m mit Del*2Rariottaife- 

■ 

3Ran nimmt 6 l>artgeIod&te ßibotter, ftreid&t fie bur#» 
$aarfteb unb rüljrt biefelben mit 6 (Sibottern flaumig, 
hierauf gibt man 6 Söffel twtt feine» Düoenöl baju, rüf)rt 
biefe» nodj eine 3^tt^9 webfl einem Söffel t>ott ©enf unb 
einem guten ©poppen geller, faurer ©elee. Unterbeffen 
f d&neibet man ben Slal in fäöne Stüde, ftebet i&n blau unb 
läfct tyn erf alten; taudjt üjn hierauf in bie SRarionaife, 
rietet itjn fdfjön an, bebedt i§n mit ber übrigen 3Jlario- 
naife, läßt biefe» feft werben unb garnirt e» mit ßapern, 
©arbeilen unb faurer ©elee. 3ud& lann man bie Sed&er- 
lein t)on ben bart gelobten ©tweife mit SBarionaife füllen, 
aufwärt» um bie Patte ftetten unb ein ©itter t?on fein 
gefdfjnittenen ©arbeiten barauf mad&en. 

704. ©efölagene 2Rarionaife* 

SBtrb eben fo bereitet, wie bie obige, nur mit bem 
Unterfdfjieb, bafe biefe auf©* gerührt unb gefdfjlagen wirb, 
bt» fte gan* weife unb flaumig ift. 
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705» Ctnen farctrten Äarpfett in ©elee* 

SDtan nimmt einen Äarpf en, je na$ bem man eine gorm 
§at, fdjneibet ifjn inberSDtitte burdj, fiebet iljn Man, grätet 
bie eine $älfte gnr garce aus, nimmt ein wenig gebämpfteS 
©djweinefleifdj baju, Ijadt biefeö re$t fein jufammen, 
fireidjt'eä burdj'3 £aarfteb, gibt 3Ru3fatnufj, fein ge&adte 
Citronenföale, ßapern, Pfeffer unb ©afy ftfnein, rüljrt 
SlHeS gut unter emanber, t^ut ben anbern falben Sfifdj in 
bie ftorm, in weld&er fdjon fefte ©elee geüjan würbe, 
ftreidjt bie garce barauf, giefct biefe twllenb* mit ©elee 
*u, unb fleHt eä auf <5iS. 

706. ©efölagene füfe ©elee. 

Äodje einen fejten ©tanb von 4 flalbsfüfjen unb 2 
Odjfenf tauen, giefee üjn burdj'3 &aarfteb unb laffeiljn über 
•Kadjt fielen. $>en anbern Sag nimm alle* 3fette bawn 
unb tl)ue ben ©tanb in einen Siegel auf« geuer jum 
.Sergeljen, gib ben Saft unb bie auf Suder abgeriebene 
6<$a!e von 2 ^omeranjen unb 2 ©itronen ba§u, nebft 
1 aJiafe guten 2öein. 3ft bie SDtaffe lalt, gib ein t>er= 
flopfteS (Si unb ben ©d&nee t>on 2 ®in>ei§ ba$u, ftelle fte 
auf« fteuer unb laffe fie unter beftänbigem Stühren bis 
vox'& Stoßen fommen; fd^ütte fie bann auf eine au3ge= 
fpannte ©eroiette unb laffe fie burdjlauf en ; auf biefe 
SBeife ifi bie ©elee gleid) ^ett. ©ottte fie talt werben, ef)e 
bie gan^e 9Raffe burdjgelaufen ift, f o wärme fie nodjmalä. 
Unterbeffen läutere 1 $funb S^tfer, bis er gaben &ief)t, 
fdjäume if)tt ab, unb gebe i§n }u ber §ell burdjgelaufenen 
©elee nebft etwas Slrac. 3lun vermenge X U $funb fein 
geflogenen %udtt mit bem ©aft von 3 Zitronen, gebe 
au$ biefe* &u ber ©elee unb fdjlage unb rü&re fie mit 
einem ©dpteebefen, auf @is gejteHt, fo lange, bis fie ganj 
bii unb weife ift; bann fülle fte in eine gönn, unb fleUe 
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fte auf ©te bis pm anbern Sag. SMon tonn tudj auf 
bem SSoben ber gorm ettvaä fyeßc ©elce rotfj färben, 
ginget $0$ eingießen unb feft werben laffen, el)e man bie 
anbete barauf. füllt. 

707. ®üf e ©elee mit ^rüdjten eingele^ 

Äo<$e einen fefien ©taub oon 12 ÄalbSfüßen unb 4 
Ddtfenllauen, gieße tfjn burd) ein £aarfieb unb fleHe il)u 
übet 9ta$t in ben Äettct. Slnbern SageS nimm ade» 
gette ab ; laffe if)n in einem Sieget jerfäletdjen, gib von 
4 $ometanjen unb 4 Zitronen ben ©aft unb bie aufludet 
abgeriebene ®d)ale bagu, nebft 5 glafdjen SBein. 3ft 
biefeS lalt, tljue 3 gange (Sier mit ber ©djale oerflopft 
unb bem ©d)nee von 4 ©inteiß baju, [teile e3 auf's geuet 
unb laffe e$ unter bejtänbtgem Stühren bis an'* Äodjen 
f ommen ; bann fäütte es auf eine auSgefpannte ©ermette 
jum S)urdjlaufen. hierauf läutere 3 $funb 3uder 
fteif unb tyU, gib bie ©elee nebft 1 ©poppen Ärac baju, 
begieße ben ©oben einer gorm bamit, [teile fte lalt, bamit 
fie feft wirb unb gebe grüßte nad) Selieben barauf: 
©tad)elbeeren, (Erbbeeren, ÜDtirabeUen, Srauben, Sprifofen 
ober audj gebämpfte Slepfel mit grüßten gefüllt, Sttftbann 
begieße biefelben mit einigen Kröpfen ©elee, bamit ftc^ 
bie grüdjte feft anhängen , unb gieße hierauf bie übrige 
©elee hinein. SJon biefer 3Raffe fann man 2 große gor* 
inen füllen. 

708* <£rbker*@elee* 

1 $funb reife (Srbbeeren werben in eine ©Rüffel ge* 
t&an, S U $funb Suder, - melier in »/, 2flaß SBaffer auf* 
gefönt unb gut abgefdjäumt mürbe, barübet gegoffen unb 
biefeS übet 9ta$t jugebedt flehen gelafien. Subern $age$ 
«rirb eine naß gemalte ©eroiette über eine ©Rüffel ge* 
breitet, ber ©aft *on 2 ©itronen barauf gebrüdt unb bie 
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6rbbeeren barauf gefdjüttet, bie Sermette bann uon allen 
4 Seiten in bie §öfye gehoben, leidet jufammen gebunben 
unb ber 8rt aufgehängt, baß ber Saft langfam in bie 
©d)üf[el laufen tann. 2)tefer burdjgelaufene Stbbeerfaft 
wirb nun unter 1 ©poppen fetten geflärten Äalbsftanb 
gemengt nebft 4 Eßlöffeln t)ott Ätrfdjtoaffer unb einigen 
Stopfen ©odjenille; alles in eine $orm gefüllt unb an 
einen füllen Ort geftellt. 3fl bie ©elee feft, wirb bie 
gotm in I)eißeS SBaffer getauft, unb fdfjnell gejiürat unb 
fenrirt 

709* ©elee t>on #imBeeren, SoIjantttS&eeren, ober 

fauren Äitjcfyeiu 

Vi ?funb 3uder wirb mit 7* 3Haß SSBaffer unb 1 
©u>eiß geläutert, abgeräumt, mit 1 3Raß uon obigem 
Dbji an'S fteuer gefefct, bamit eS 2 ©tunben langfam jie^t, 
unb auf ein £u<$ gegoffen, ofme eS gu brüdfen. ©er burdj- 
gelaufene ©aft urirb mit y 2 £otlj aufgelöste $aufenblafe 
«ermifdjt, unb in eine Slffiette gegeben. Statt beS frifc^en * 
DbjleS lann man au<$ eingelösten Saft gebrauten unb 
weniger Sutfer nehmen. 

710. $unfdH3eIee* 

ÜRan nimmt ben Staub tum öÄalbSfüßen ober4 2ot& 
&aufenblafe, meldje man jerflopft unb jerfdjneibet unb in 
einem irbenen £afen mit Söaffer bebecft, über Stacht jie^en 
läßt. Slnbern SfllorgenS foc^t man fte langfam , bis fte 
aufgelöst iji, mogu */ 4 Stunbe nötyig ift. S)ann gießt 
man fte bur<$ ein glecf djen, gibt V* 3flaß äBetn unb bie 
Schale unb ben Saft einer ©itrone tyingu, läßt biefeS in 
einem lieget auf f odjen, f lartfirt e8 , gibt einen Stoppen 
Srac unb 7, $funb geläuterten 3u<fer baju, füttt eS ein, 
unb läßt es feft werben. 
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711# <£ttronen*@etee. 

9limm 3 ßotlj ©elattne, waf<$e fic mit warmem SBaff er 
fauber ab, aerfdjnetbe fie mit einer Speere unb löfe jie in 
einem ©poppen falten SBaffer auf, woju Vi— 1 ©tunbe 
nätltfg ift. hierauf fodje jie mit 3 ©poppen SBein unb 
bem Saft von 2 Zitronen unb einer ^omeranje, f owie ber 
abgeriebenen ©djale berfelben einige 3Rat auf, laffe ftebann 
erlalten, f tarifire fie unb gib einen ©djoppen gut geläuter- 
ten 3wier unb ein wenig Slrac ba$u. 9Äan fann aud> 
mit bem ©ein nod) ein ©tütfd&en Simmet todjem s< 

712. 3;ran$öftf<$e £iqtteur^©elee. 

SKan löst 2 &oif) ©etatine auf, mifdjt fie mit einer 
glafd&e Söaffer, fdtfägt 2(Siwetft mit ber gerbrüdten 6ier- 
f djale, fdjüttet bie etwas abgefüllte ©elatine auf baS <§iwei§ 
unb fäfcrt fort ju f plagen, fügt 16 Sotl) ijuder Ijutju 
unb fefct es aufs f?euer, wobei man immer $u fälagen 
♦fortfährt. SBenn es gu fodjen anfangt, tropft man ben 
©aft einer ©itrone hinein, lägt es nodj einige SDtinutett 
lodjen, feilet bie glüfflgfeit burdjein feines 2einwanb*!Ettd!>, 
x>ermifdjt baS ©umgelaufene mit 2 bis 3 ©läSdj en «rac, 
3tum ober beliebigem Siqueur, ferwrt es in Slffietten ober 
Meinen ©läfern unb ftellt es an einen red)t füllen Ort. 
S9ei warmem SBetter würbe bteQelee auf falteS Brunnen* 
waffer gefteUt, fdfmeller feft werben. 

713. 3Betn*@elee- 

1 9Rafc guter Söein, 7* 2tta& fiarfer 2$ee, Vi 9»aft 
SBaffer, ©aft unb abgeriebene ©djale einer Zitrone unb 
Suder nadj ©efdjmacf wirb jum Äodjen gebraut, hierauf 
6 Sot$ aufgelöste ©elatine unb 1 ©läSdjen 3tum burdfc 
gerührt unb eingefüllt. 
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714* a3urgmtber*©elee* 

9?imm ben ©tanb von 6 italbäfüfjen, lodje i&n no$ 
einmal auf, unb f djäume t&n ab, gib bic ©d) ale t)on 2 $o* 
tneran&en unb 2<5itronen auf3uäer abgerieben, nebji bem 
©aft baju, laffe es nodj ein wenig fodf)en, giefce eineSRafe 
rotten 9Bein tyinju unb flarifire es. ©ib ein Sßfunb ge= 
läuterten 3uder ju ber JjeDen ©elee unb fülle fie ein, 

715* SPomerangen*®eIee* 

Äbdje einen fleifen ©tanb von 6 ÄalbSf üfeen unb gib 
i&n nebfl einer 3Rafj guten SBein unb bem ©aft von 6 $o- 
meranjen in einen reinen Siegel; laffe e$ gut auffod&en 
unb fc&äume eS ab, bamit alles tinreine roegfommt, bann 
gib von 6 Sßomeranjen bie ©djale auf 3uder abgerieben 
bagu, fodje e$ uodj ein wenig unb flarifire es. Säutere 
*U $funb 3w*er, fääume ifjn red)t J)ell ab, gib i$n |U 
ber Ijellen ©elee unb fülle fte ein. 

716. ©eftfjte <£l)ocolabe- 

• 

Saffe 2 Sßfeldjen ©fjocolabe gerge^en, t^ue 7« Sotlj 
aufgelöste Jgaufenblafe ober ben ©tanb von 2 ÄalbSfüfcen 
ba$x, nebji Vi $funb 3uder mit SaniUe geflogen, unb 
gebe eine SKafc guten ©djlagraf)m löffelmeife barunter. 
$iefe$ fülle in eine gorm, fielle fte auf <5i3, unb ijl bie 
©elee geflürjt, lann man nodj Jtafjmfdjnee außen fcerum 
geben. 

717. ©efuljter Steig* 

3Ran !o<$t Vi $fwtb 3tei3 in Sßaffer weidj, er mu& 
jebodj fdtfn ganj bleiben, bann fdjüttet man üjn auf ein 
$aarjieb §um Söhlen, unb roenn er gan§ troden iß, 
trimmt man ben ©tanb oon 2 ßalbsfüfjen, läßt Ujn ser- 
öe^en, rü^rt ifjn, bis er falt ifl, gibt 3uäer &in|u, bis er 
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f ü& genug ift , bann ben 9tetS , eine &albe 9Rafc ©d&lag* 
raljm unb ettoaS Strac, füllt biefeS ein, lägt es fefi wer* 
ben unb jlürjt es bann. 



^erfd>«bene Ratte, füge $peifm. 



718* SJon ben <£reme8* 

©e$r faubere Äodfjgefdfjirre finb eine notljmenbtge S9e* 
bmgung ber (SremeS. 2lm beften finb ba&u etwa« tiefe, 
glacirte &afen, tnbefe finb audf) faubere eiferne oberirbene 
gut. SRan brauet ju ben GremeS ein fefjr fdfjnetteS geuer, 
unb fold&e, wo^u bie ganzen ©ier gebraust, unb biefe alfo 
flaumig gefdfjlagen, fönnen nur mütelfi eines ©djaum* 
befenS gut zubereitet werben; \>o$ ift o§ne SluSna&me 
alten ©remeS ein ©d&aumbefen einem Söffel twr&ujieljeiu 
S)a bie Cremet fefjr leidet gerinnen, muffen jie gleidj t>on 
Slnfang an etwas gefdfjlagen , f obalb fie aber warm ge^ , 
warben, mufi baS ©plagen rafd^er fortgefefct werben unb 
umroterbrodfjen rafdfj gefdfjefjen bis üor'S Äod&en; fodjctt 
bärfen fie nidfjt, auger wenn reidfjlidf) 9Mef)l mit ben 6iem 
t>erbunben ift. hierauf werben fie fo fd&nell Wie mäglidfc 
in eine bereit fie&enbe ©Rüffel gefd&üttet unb fo lange barin 
gefdfjlagen, bis fie md&t me§r Ijeife finb. 3u folgen ©peifen, 
wobei bie ßibotter gulefet f)in&u gegeben werben, aerrityre 
man biefe mit etwas tattern Söaff er , gu jjebem 6t einen 
ß&löffel »ott, neunte ben £afen twmgeuer, riU)re tum ber 
fod&enben giüffigfeit etwas &u ben @iem, nad& unb nadfr 
me&r, flutte fie unter fiarfem Stühren langfam §u ber ge* 
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Ufyeti SBaffe, unb oerfa^re weiter, wie föott bemerft nror- 
ben. S)amit fi$ feine £aut auf ben ©reme* Mibe, rti&re 
man btefelben bisweilen burdfj unb laffe fie 1 bi$2©tun= 
ben cor bem ©ebraud) flehen, rityre fte bann uodfjmals 
bur$, unb fülle fie in ©täfer ober ©remefdjttffeln. Severe 
Wimen mit allerlei ©elee oerjiert werben. 

719» 2RanbeK£teme* 

12 fiotlj fein geflogene 9Ranbeln werben mit 12 £otl> 
geflogenem 3u<fer in einer 9Raf$ 9Jlild) meidfjgefodjt, burdj 
ein %vl$ gepreßt unb wenn es erfaltet ifk , 16 (Sibotter 
unb 2 gan&e @ier baran gerührt; in 8ed)er gefüttt unb 
im SBaffer auSgefodjt. 

720* 2ÄanbeW£teme anbetet 9ttt 

2 g&löffel t>ott ©tärfe wirb mit V/ 4 3Rafc 3Ril<$, V« 
$funb fein geflogenen SJtanbeln, 6 Sott) 3uder, 8 bis 10 
(Sibottern unb ^aniQe ober ©itronenfdjale unter ftarfem 
Stühren bis üor'S $od)en gebracht, bie ßreme f^neS in 
eine ©d&üffel gefdjüttet, no<§ eine SBeile gerüljrt bis fie 
nuftt me&r &eifc ift unb angerichtet. 

721. 3ÄanbeW£teme anbetet Utk 

6 2otl> fü&e unb 8 ©tüdt bittere 3»anbeln werben ge= 
trfiljt, abgeföält unb grob ge&ad t, bann im Ofen gelWMjj 
geröftet unb im SJtörfer etwas geftofeen, worauf man fie 
in 1 guten ©poppen 3ta^m einige 3Äal auffod&t unb burdj 
ein leinenes %uä) preßt. 5lun rityrt man einen fteinen 
Äo^löffel t)ott 9Re&t mit 2 gfelöffeln *otl f atter9Rit$ glatt 
an, rtt&rt 10 (Sibotter, 8 &oty gefio&enen 3u4er unb bie 
burdjgepre&te üUlanbelmUd) gut bamit burdf), fieUt baS® an$e 
auf's geuer, läßt es unter beflänbigem Sftüfjren fafi bis 
#tm Äo$en fommen, fluttet bie Creme fdjnett in eine 
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©Rüffel, rfiljrt no$ eine 2Beüe, bis fie nidjt me$t $ei& 
ift unb ridjtet fte an. 

722. ainfftf^e Sterne. 

Slityre V4 $funb »utter mit 8 (Stbottern redjt fäau* 
mig, gib bann 8 Äaffeelöffet voU 5lrac bap unb l /t SKajj 
guten 6<$lagraljm, weK&er furj vor bem änridjten &u 
©<$nee gefdjlagen barunter gehoben wirb, hierauf wirb 
fte in eine ©djüffel getrau unb gleich fertrirt. 

723. Stufjifdje <£reme anbetet Ätfc 

SRan rfifcre 1 $funb fein geftofcenen 3u4er mit 10 
(Sibottem re$t föaumig, menge 17 2 SJtofe ©dtfagraljm 
unb eine Saffe t>ott Slrac barunter, fülle bie Sreme in 
eine ©djale unb gamire fte mit Keinem SiSquit 

724. 2Rata8d)üto*£teme* 

©S wirb Vi ?funb Sutf er mit 5 (Stbottern red^t föaus 
mig gerührt unb 2 £ot§ ©elatine mit 1 ©djoppen SBaffer 
aufgelöst, füifftg, icbod^ ntdjt ju fjeife ba&u gegeben ; nebji 
einer £affe x>o\L STOaraSdjino-Siqueur unb bemSdjnee t>on 
einer SRaf}9ta!)m, bieSWaffe wirb bann in eine mitSJutter 
bejiridjene gorm gefußt, über 5Radjt an einen füllen Ort 
gefiellt, hierauf bie ftorm in feiges SBaffer getauft unb 
geftürjt (Sbenfo lann man bie Sreme audj mit ätonilte 
Siqueur bereiten. 

* — 

725* SKataS^ino^teme anbetet fbt, 

SRan rfiljrt 8 ßibotter mit 8 falben (Sierföalen t>ott 
Staunt ober SKildj unb einem Stüddjen SSaniHe auf bem 
geuer fo lange, bis eS anfängt btd ju werben unb treibt 
es burdj ein $aarfteb* SRun gibt man ben ©tanb von 
2 ÄatbSffifcen, mit welken 1 ©tüddjen SSaniHe gefönt 
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würbe, unter bie 3Jtaffe, nebfi 74$ßfunb geftof$enem3uder 
unb einem ©ieb 30E guten gepuderten ©djlagrafym, unb 
tüljrt sulefct eine Sajfe t)ott SDtaraSdjino ^ingu, füttt btefeS 
in eine mit 9Ranbelöl beftrid&ene gorm, unb Pellt fie über 
SRadjt in ben ßeHer ober auf (Si*. &at man fie geftür&t, 
serviert man fie mit Keinen ©ääereien. 

726* 3Äata8<$tn0*<£tente anbetet jfei 

Saffe 10 Äaffeebedjer t>oH guten fügen Sfta^rn mit 
4Sot^3^* er einmal auffodjen unb mieber abfüllen, hier- 
auf rü^re 8 (Sibotter unb y 4 SrinfglaS t)oH 9Kara8djmo 
bapt, rü^re 2We3 gut burdjeinanber, laffe biefeS bann 2 
bis 3 Wlal burdj ein ipaarfteb laufen unb fülle e3 hierauf 
in ©reme=33ed)erlein ober in eine größere gorm, worin 

man es in f od&enbeS Söaffer geftellt fertig f o<$en lägt. 

i 

727* <£tyflcoIabe*<£teme* 

5Rüf)re 4 (Sibotter mit 6 Sotf) geflogenem 3uder redjt 
fdjaunug, fodje 4 5£äfeld)en ©fjocolabe mit einem Keinen 
©poppen SBaffer red)t flar, ba§ e3 mie ein bünner SBrei 
ift, erfaltet, rütyre tf>n nebft 1 Sott) aufgelöster ©elatine 
ober einer Saffe ooll *erlaffenem gutem ÄalbSftanb ju beut 
Suder, unb vermenge gulefet ben gut getragenen ©d)nee 
t>on % Sflafc föaljm bamit. ©eftreidje eine gorm mit Sutter, 
fülle bie üTOaffe Ijinein unb fteUe fte über SKadjt in ben 
Seiler ober auf's @t§. SBitt man bie gorm ftürgen, mirb fie 
guoor in IjetfeeS 2Baffer getauft. 

728. (£$ocolabe*<£reme anbetet 5ltt 

. ©n «einer JtoftUffel t>oU3Kel)l wirb mit 2 (Sßlöffeltt 
t)oH Stild) glatt angerührt, hierauf 8 (Sibotter, 6 Sotf) 
3uder, 7 4 $fanb geriebene gfjocolabe unb 7 2 
ober gute 3RiIdj ^ingu gerührt, btefeä auf's geuer unter 
beftänbigem Sftü&ren bis oor'S Äodjen gebraut, bann ber 

16 
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fteife ©äjnee t)ott 6 ©itüctfe barunter gemengt unb bie 
©reme in eine ©djüffel gefüllt, worin fte, mit 3utfer be* 
flreut, mit einer glül)enben@$aufel aufgebrannt unb falt 
ober warm mit ^albirten 3Kanbelu tiergiert, auf benSifdj 
gegeben wirb. 

729* <£$ocolabe*<£teme anbetet Slrt 

3Jlan fodfje 1 $funb $BamlIe=©fjocolabe mit einer 3Raß 
3Rit<$ gu einem nidjt ju bitfen 3kct. Unterbeffen rü&rt 
man V» $funb 3utfer mit 6 ©ibottern, gießt nadj unb 
nadj bie ^etfee ©fjocolabe baran, unb wenn biefeS ertaltet 
ift, gibt man von V 2 Waft ©<$lagraE)m ben ©djnee ba- 
runter. 9Ran garnirt bie ©Rüffel mit Keinem SMSqutt. 

730* (£$ocolabe*(£reme anbetet Ärt. 

<gs werben 6 Säfeldjen ®&öcolabe tnit Vi 3R<*ß 3td&m 
unb Sud er bis es füß genug ift, gefönt unb hierauf abge* 
füljlt. Unterbeffen werben 16 (Sibotter t>erfläppert, bie 
6&ocolabe--2Rttd) baran gerührt, burdj ein ftaarfieb gefeilt 
unb in Sedjer gefüllt, weldje big jur §alfte in fodjenbe* 
Söaffer gefteHt unb gefodjt werben, bis bie 3Raffe fefl ift, 
unb hierauf mit einer glü&enben ©djaufel gebrannt. Sttefe 
(Sreme ttnrb fatt ober audj warm feroirt. ©ibt man fie 
latt , f o f ann man noä) 1 Söffet boH Sfta&mfönee mit 
SSantttejuder oben barauf geben. 

731* SBarme Sterne, 

SJlan fcfjneibet bie ©d^ale einer falben Sitrone in Heine 
(Btfitfdjen, unb läßt fie in 1 ©poppen Sta^m auflohen 
tonb falt werben. $)ann nimmt man 1 Äaffeelöfftf voll 
SJtef)!, 3w*er nadj ©utbünfen unb 5 (Sibotter bagu, rfc&rt 
IWeS gut unter einanber, ftettt eS auf * fteuer , unb läßt 
es unter befiänbigem Stühren bis üor'S flogen lommen, 



Digitized by Google 



ßatte, füfee e^eijcn. 243 

treibt e$ bur<$ ein £aarfieb, rietet bie ©reme an, fireut 
Suder barauf unb fexroirt fie fogleidfc. 3Ran fann ftatt 
Güronenfd&ale Drangen ober Siqueur neunten unb aud& 
na<§ belieben ba3 ®in>ei& &u ©dfjnee fdjjlagen unb barunter 
t mifd&en. 

732* <Eittonen*<£reme mit SBettu 

SReibe baä ©elbe einer Sitrone auf l / 4 $funb 3uier 
ab, tf)ue biefen nebft bem Gitronenfaft in eine (Safferole 
mit 2 ©djoppen SBein unb iaffe btefeS 7, SBtertelftunbe 
fod&en. £)ann rüfjre 4 ©tbotter mit einem Söffet voü 
Söajfer ab, gieße ben SBein nadfj unb nadf) baran, unb 
laffe Stiles unter beftänbigem Stühren bid werben, hierauf 
mijd&e ben 6djnee ber @ier barunter unb ridjte bie Sreme 
fogleidf) an. 

733. Sitronen^reme mit mty. 

9Kan nimmt 1 üfftafc gute 3RUd) ober Sftafjm, rü&rt 
fte mit 18 ©tbottern unb 12 2ot& Suder auf Zitronen 
abgerieben, falt an, füllt bie SKaffe in Sedier unb fod&t 
fie in SBaffer fertig. 

734* (£atamel*(£teme. 

1 Sd&oppen 2RU& 8®ier unb 74$funb3uder fdjtägt 
man auf bem geuer bis t>or'3 Äod&en; röftet Vi $futtb 
3uder gelb, gibt etwas 3Jtil<$ unb auf Qudzx abgeriebene 
Gitronenfd&ale bagu, nebfi bem ©taub t>on 2 ßalbsfü&en ; 
t>ermifc§t bann 2We3 mit einanber, läßt eft burdf> ein £aar- 
fteb laufen, füllt bie 9Jlaffe in eine bejtrid&ene gorm unb 
ftettt fie an einen falten Ort 

735* Mty&nrat. 

man rüfjrt 1 Äodfjlöffet voll 3Äel>t mit % guter 
2Rild& ober 9lat>m unb 6 (Sibottern red&t tlar, tfjut 8 2ot& 

16* 
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3uder, woran 1 (Zitrone abgerieben würbe, fjingu, rüf)rt 
biefeä auf bem geuer bis üor'S Äod)en, gibt ben ©djnee 
ber ©ier unter bie §eifee ©reme, beftreut fie beim 2lnrid)ten 
btd mit 3uder unb brennt biefetbe mit einer glüljenben 
©d)aufel. 9Jtan fann ber ©reme audfj einen ©efdjmad 
von 3immet ober ^omeranjen geben unb roarm ober falt 
feroiren. Salt meiert man fie nodj mit eingemachten 
grüßten unb feroirt fie mit Keinen SBädereien. 

736. 33amße*<£reme* 

3n 2 ©poppen Statut ober guter 3Rildj toirb ein 
fingerlanges ©tüd SaniBe in Heine ©tücte gefdjmtten, 
einige 3Kale überfodjt, bann gugebedt Vi ©tunbe an einen 
Reißen Ort gejtetlt, bamit fid) ber ©erudfj ber SBanitte in 
bie 3JHld) gietyt, unb burdj ein ©ieb gegoffen. 5lun rü^rt 
man einen fleinen Sodjläffel t)ott feines 3Jtel)l mit einem 
großen ©ßlöffet oott Jalter 3Jlil$ glatt an, rü^rt foldfjeS 
mit 10 ©ibottern, Vi ^Pfurtb geflogenem 3uder unb ber 
SSaniHemit^ gut ab, gießt es burd)'S igaarfieb unb rüE)rt 
bie ©reme auf bem geuer beftänbig bis t>or'S Äodjen, läßt 
fie etroaS erfalten unb mengt ben fteifen ©dfjnee oon 6 
©itoeiß barunter. ®ann rietet man fie an, beftreut fie 
bid mit 3uder, brennt fie mit einer glüfyenben ©djaufel 
auf unb fenrirt biefelbe. 2ßitt man jebodfj bie ©reme 
falt geben , serviert man fie mit eingemahnten grüßten 
unb feroirt fie mit fleinen Sädereien. 

737* SJaniöe^Sreme anbem Ätt* 

SWadjbem man ein ©tüd SSanille mit 1 3Kaß füßem 
3ta^m ober 3tttldj, 6—8 Sotfc Suder unb einer 9toß großen 
Sutter jum ausgießen Ijeiß geftettt §at, rüfjrt man 12 @i- 
botter nebft l©ßlöffel t>ott feine ©tärfe mit etwas SBaffer 
aufgelöft l^u, unb fdjlägt bie ©reme mit einem ©$nee* 
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*efen bis t>or'S£od&en, fluttet fte föneil in eine 6$fifTet, 
fefct baS ©djtagen nod) eine 3eitlang fort, nimmt bie Sanitte 
heraus unb rüfjrt bie (Sreme bis jum ©rfalten nod) einige 
3Jtale burdj, bamit ftc^ feine £aut bilbet. 

738* #attttte*(Eteme mit 2Racronett unb ©elee* 

®er ©oben einer SCffiettc nrirb mit SJtacronen belegt, 
auf iebe 3Äacrone 1 Äaffeelöffel t>oD £tmbeer= ober 3o* 
IjanniSbeeHMee gegeben unb eine 93anille--©reme barüber 
angerid)tet. 

739* Sterne &on grünem S£$ee* 

Sföan laffe 16 Äaffeebedjer t>ott fügen Sftaljm mit 
11 £ot^3 U( ^ cr un *> e fr°aS ganjem 3imntet einige SKinuten 
fodjen unb brüfje bamit V 2 Sotf) guten grünen Sftjee, 
welken man bann gugebedt flehen läßt, bis er erfaltet 
iß. hierauf gießt man if)n burdj ein ©teb ober burdj 
*ine ©ertriette, rüfyrt iljn mit 10 @ibottern gut burdjeinauber, 
füllt bie Sflaffe in eine gorm unb fo<%t fie in fod&enbem 
Ißkffer fertig. 

740* Äaffee*(£teme* 

*L 3Jlaß bider Staunt, &u ©djnee gef plagen, 8 fiotlj 
burdjgeftebter 3 u <&r unb 1 Saffe Äaffee, von 8 2ot& 
Äaffee gemadfjt, wirb fur^ vox bem anrieten mit einanbet 
t)ermtfdjt. 

741. SBeMreme- 

3Wan rüljre 2 ©fetöffel doU SJleljl mit V 4 ©poppen 
Höaffer in einem Stiegel glatt an, gebe 6 (Stbotter, 10 £ot$ 
geftoßenen 3uder, 2 (Sßlöffel doC ©itronensutfer, nebft bem 
©aft einer ©itrone unb l /i 3Jtofc guten SBein baju unb 
laffe 2WeS auf bem geuer unter beftänbigem Stühren bis 
»or'S Äod&en fommen. (StroaS abgefüllt, mifdje man ben 
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©djnee ber (Sier barunter, richte bie ßreme auf eine 
©Rüffel an, beftreue fte mit 3uder, brenne fxc mit einer 
glüfjenben ©djaufel unb fenure fte, wenn fie erfaltet ift 
2ludj fann man biefe Sreme mit &ohlf)ippen befteden. 

742* 2Betn*(£reme anberer Sttt 

6 ©ibotter werben mit 1 ©poppen Söein, fo triel 
gucfer, bis biefer füfe genug ifi, ber auf Surfer Qbgerie^ 
benen ©djale unb ©aft einer falben Gitrone, nebft einem 
©tüddöen Sanille gut gerührt, hierauf auf Steuer geftcttt 
unb mit bem ©<$neebefen fo lange gef plagen, bis bie 
SKaffe btd ift, atebann ein ©läSdjen Slrac ober Siqueur 
hingu getfian, in eine Slffiette gefüllt, unb erfaltet feroirt. 
3flan fann biefe Sreme auch mit Stequit ober paffenben 
grüßten Derberen. 

743. SBefa'Sretne mit Sitae* 

1 glafdje SBein, */■ ?fanb guder, Vorauf 1 Eitrone 
abgerieben wirb, 10frifc|e®ier, ©aftüon 2 guten Gitronen 
unb 1 gehäufter (Sfetöffel t>oll ©tärfmeljl, mit etwas f altem 
SCßafier aufgelöft, wirb mit einanber auf bem geuer un= 
unterbrochen mit einem ©djneebefen gef^lagen, big vox bem 
Jtod>en, bamnwmfteuer genommen unb unter fortwähren* 
bem ©plagen V 4 3Raf$ 2lrac langfam ^ingugef^üttet unb 
bie ßreme in Slfftetten ober ©läfer gefüllt. 

744* &e)>fet*<£reme* 

5 ©tüd große, gebratene Slepfel werben von ber ©dj ale 
unb bem Äernhaufe befreit, fdjnett burdj ein ©ieb getrieben, 
12 £otf) 3uder , 3 frifäe ©iwei&, ©aft unb @<$ale einer 
Zitrone unb 2 (Sfjlöffel voü Slrac hinzugegeben unb Sittel 
2 ©tunbeu ftart unb ununterbrochen nadj einer Stiftung 
$in gerügt unb angerichtet. 
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745* ?U)>feK£reme anberer Slrt* 

®S werben 10—12 gute Stepfei gebraten, gefdjältunb 
burdj ein $aarfteb getrieben, tueld^eS ungefähr 9 Söffet 
t>oH Start geben tnufj. hierauf werben 6 ©ibotter mit 8 Sot^ 
fein ö^fioBenem Surfer nebfi einer auf Surfer abgeriebenen 
ßitrone redjt flaumig gerührt, 2 ßotf) ©elatine mit ein 
Stoppen SBajfer aufgelöft, ^ingu gerührt unb fort ge= 
ritljrt, bis es anfängt ju füllen. $ann wirb 1 £affe Doli 
Strac, baS 9J?arf ber 2lepfel unb ber ©dmee ber ®ier bar- 
unter gemengt, eine ftorm mit SButter beftridfjen, bie Sreme 
eingefüllt unb an einen falten Ort geftellt. 5Borbem2lnrid)ten 
wirb bie gorm in fjeifceS Söaffer getauft unb gefiürjt. 
Sum Servieren fann man äepfel in ©djntfcd&en föneiben, 
in Surfer, SBein unb etwas Söaffer bämpfen unb bie §älfte 
bacon mit CodjeniHe xotf) färben. jQieoon legt man in 
bie 3Jtitte ber gorm einen ©tern, unb abwedjfelnb von 
ben rotten unb gelben äepf elf Reiben einen Ärang, was 
fe$r WM 1% 

746* 9lepfeW£reme anberer 3lrt 

2>iefelbe wirb bereitet wie bie Dor^erge^enbe , nur 
wirb flatt bem ©$nee ber ©ier 7 2 Sflafe ©<$lagraf)m, gut 
in ©djnee gef<$lagen, mit 33orfid)t barunter gehoben. @r= 
laltet unb geftürjt wirb biefe ©reme mit uergurfertem 
3ta§mf$nee serviert 

747* ©ejlütgtcr Stc^fel-Sreme* 

3Ran bratet 8—10 Slepfel, jie^t iftnen bie ©$ale ab 
unb treibt baS 3JlarI burdj'S $aarfieb. hierauf rü&rt 
man 6 Säffel voll 3urfer mit 6 ©ibottern red&t flaumig, 
gibt bie auf Suder abgeriebene ©<$ale einer falben ©ürone, 
fowie etwas Saft Ijinju, nebfi bem ©tanb von einem 
ÄalbSfufe unb 5 Söffeln twtt ©elatine, in einer SEaffe 
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Sßaffer aufgelöjl, rüljrt herauf 8 Söffel oott burd&getrie* 
beneS Slepfelmarf ^inju unb mtfdfjt bann bie ju ©djnee 
gefdfjlagenen 6 @twei& texd^t barunter; füllt bie SRaffe in 
eine mit SButter beftrtdfjene %oxm , fteUt biefe auf S @i3 
ober an einen füllen Ort, bte bie ßreme fejt ifi, taudjt 
hierauf bie %otm in feiges Söaffer, ftürjt fie auf eine 
©d&üffel unb pergiert fie mit StSqutt ober allerlei grüdfjten. 

748* ^rifofen^reme* 

©iefer wirb auf biefelbe 2öeife bereitet, wie ber Stepfet 
Greme, nur nimmt man 2 Söffet t>ott3uäer weniger, ba- 
mit er nidjt gu füfe wirb. 

749* Ätrf<$en*(£teme* 

3 $funb rotfje Ätrfdfjen ober 2öei<$feln werben t>on 
ben Stielen unb Steinen befreit, oon lederen bie Hälfte 
geflogen , mit einigen ©tüddfjen QUamst unb 4 Steifen in 
etwas Söaffer l U— l l% ©tunbe auSgefodjt unb auf ein 
©ieb gefd&üttet. S)ie bur<$gelaufene glüffigfeit täfit man 
mit einem ®Ia3 Sßein unb i / 2 — 5 / 4 $funb 3udter, worauf 
1 ©itrone abgerieben würbe, fpdjjen, fdjüttet bie Ätrfdfjeu 
hinein, f od£)t fie ju S3rei, jiretdfjt jte burdj ein nid&t ju feine« 
©ieb unb bringt bie Oftarmelabe , inbem man fie fleißig 
burdfjrüljrt, $um Äod&en. ®ann rüfjrt man 1 ®§löffel 
doH mit etwas SBein jerrüljrteS ©tärfme^l ^inju, läßt e3 
gut burd^fo^en, nimmt e3 oom geuer, rü&rt 6 ©ibotter 
tjorfid^tig hinein, fowie aud& ba3 %u fteifem ©dfjnee ge* 
fc&lagene (Simetfj, füllt bie Greme in eine Stffiette unb 
beftreut fie mit gefto&enen SDtacronen. 

750* <£rb&eer*<£reme* 

3Ran reinigt 3—4 ©poppen (Srbbeeren , gerbrüdEt fie 
unb treibt fie bann mit einem ©poppen bidtenfüfcenSftaljm 
burdj ein ftaarfteb, gibt feinen 3uder ^inju, fowie bie 
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auf 3u4er abgeriebene ©djjale einer ©itrone. 3(t biefeS 
ftarf gerührt roorben, fo gießt man e8 in eine SXffiettc unb 
fiellt fie in ben Äetter. Seim 2tnri<$ten garnirt man 
ben SRanb berfelben mit ©rbbeeren. 5Diefe ©reme fd&medft 
nrie ©efroreneS. 2Bitt man bie ©reme von eingemadfjten 
erbbeeren bereiten, fo bleibt ber 3uder weg. äud& fann 
man fiatt ©rbbeeren £eibelbeeren nehmen. 

751* ©ejlurjte <£rb&eer*(£reme* 

6 ©ibotter werben mit X U $funb 3uder red&t flau- 
mig gerührt. Uhterbejfen werben fo tnel ©rbbeeren Der- 
briidt unb burdfj ein &aarfieb getrieben, bafc e3 eine Saffe 
t>ott SRarf gibt, biefe^ mit 2 2ot() ©elatine in 1 ©poppen 
Sßaffer aufgelöfi, in bie gerührten ©ier getrau unb ber 
©d&nee von 7 4 3flaf$ gutem ©d&lagra&m gut abgetropft, 
langfam barunter gehoben; eine $orm wirb mit Cutter 
bejiridfjen, bie SDtaffe hinein gefüllt, unb über 3tad(jt auf 
©te ober an einen füllen Ort gefteUt 

752* £imbeer*<Ereme* 

2Birb auf biefelbe SBeife, wie bie Dor^erge^enbe 
©reme bereitet , nur bafj man flatt ©rbbeeren. Himbeeren 
nimmt. 

753* ©ejiürjte 3tei8*(£reme* 

7t ?funb 9tete roirb mit f od&enbem SBaffer angebrffl&t 
unb Vi ©tunbe ^ingeftettt, bann abgegoffen unb mit 1 
9Jlaf$ guter SRUdfj roeidj) gelobt, jebod^ barf er nidjjt gtt 
trotfen fein; hierauf nrirb Vi $funb geflogener Rnizt 
burdjjgerüljrt, berfelbe in eine ©Rüffel gegeben unb jum , 
©rf alten ^ingeftettt, roft&renb bem man il)n einige 9Rale 
burd(jriüjrk Unterbejfen bereitet man fotgenbe Söeincreme: 
6 ©ibotter, 2 gan$e ©ier, 12 Sotf) an einer ©itrone abge* 
riebener 3udter, 3 Sotlj auf gelöfte £aufenbtafe ober 4 Sotfc 
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©etatine, 1 ©poppen betreffenb unb Vi SKafe guter SBem 
wirb auf bem geuer gefälagen bis $um Äo#en. 3fl bic 
Greme erfaltet unb fangt an ju fuljen, wirb unter be* 
3tei3 gemengt , in eine mit ÜRanbelöl bejiridjene gorm 
gefüllt unb falt geftür*t. 

754. ©ejlurate 3tei8*£reme anberet Strt, 

V4 Sßfunb guter SleiS wirb mit fodjenbem SBaffer ab- 
gebrüht, nacf> einigen SKinuten abgefd)üttet unb abgetropft 
unb hierauf mit 1 guten ©poppen fügen Sftaljm nebji einem 
©tüddjen Sanille ober Simmet pgebedt langfam wei$ 
gebämpft. SWSbann legire man tyn mit 6 ßibottern, 
Iaffe ifjn no<§ einen Sfagenblid auf bem geuer angießen, 
neunte bie SSanille IjerauS unb gebe ben Stete in eine 
©Rüffel , t^ue V« $funb feinen Suder nebfl 4 2ot& auf* 
gelöfte ©elatine bagu unb rü^re ba8 @an$e bte es 31t 
fulgen anfängt, menge bann ben ©djnee oon Vt SJtofc 
gutem ©dfjlagrafjm barunter, fülle bie -JRaffe in eine mit 
9Jlanbelöl beftridjene gorm unb ßeHe fte latt. Seim 
anrieten taud&e man bie gorm in ^eifceS SBaffer, ftürje 
fte auf eine ©Rüffel unb w^tere biefelbe mit gepudertem 
SRa&mfdjnee. 

755* <£tbfceet>@<$auttu 

1 SRafc gan& reife ßrbbeeren werben mit Vi 3Ra& 
bidem, füfeen 9ta§m jerrü^rt, burdj ein ©ieb getrieben unb 
mit 12—16 £ot§ feinem 3uder, worauf etwas ßitronen* 
fdjale abgerieben würbe, ober mit feinem Staunet gu 
©<$aum gefdjlagen unb in ©Idfern fenrfrt. 

756. #tmfceei>@<$amiu 

5 giweift , 3 ©fjlöffel oott $imbeer--©elee unb 3 ®fr 
loffel sott 3uder werben V2 ©tunbe gefdtfagen unb in 
«läfern feroirt. 
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757* &rac*@<$aunu 

1 SDtafj bider faurer Staunt wirb mit Vg— V* 
Slrac ober SDtabeira unb 3uder nad) ©efdjmad gu ©dfjaum 
getragen unb in ©läfem feroirt. 

758» 9ta$m'@<$aunu 

©n 'etfid SaniHe lägt man eine ©tunbe in gutem 
fHaf)m x>om t>orljergef)enben Sag ofjne 3ufafc von SDtitdj 
ausfliegen, gibt 3uder nad) ©efd)mad tyinju, unb fdjlägt tyn 
i m fießermit einem ©djneebefenin gletdjmäfeiger ©djnettigleit, 
inbem man benfelben immer Ijin unb &er beroegt, $x 
©djaum, legt bief en auf ein §aarfieb, fluttet bie abgelaufene 
$lüffigfeit mieber jutn Staunt unb fefct baS ©d&lagen fo 
lange fort, bis HßeS ju ©djaum geworben ift $>ann * 
nimmt man bie 33anitte heraus, meldje man einige SKale 
gebrauten fann, unb gibt ben Staljmfdjaum mit f leinen 
Sädereien $ur Safel. 

759. ©tet*@elee- 

3Ran rüljre V, ÜTOafc SDUldj, 4 gefölagene (Sier unb 
5 GHbotter, 1 abgeriebene (Sitrone, 3uder unb Simmet in 
einer ©d&fiffel, fefee biefe jugebedt auf fodjenbeS 3Baf[er, 
unb laffe jie fo lange fielen, bis bieSKaffe bid geworben 
ijt Halt befireue man fie mit Suder* 

760. eferfäfe* 

10—12 ©er fdtfägt man gut burdfjeinanber, rü^rt 
fte mit 13Ka&3Ril3> unb etwas @at& auf fdjroadjem fteuer, 
btö es gerinnt unb fäüttet es jum Slblauf en fdjneß in eine 
gorm, bamit bie (Sier reefct meid) bleiben. 8lud) lann man 
einige Söeinbeeren, weld&e man t>ortyer im SBaffer auf* 
quellen liefe, lagenmeife burdftreuen. $at man jebodj 
länger S«t, fo wirb ber (Sierfäfe iebenfaßs milber , wenn 
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man ba8 2lngerüf)rte in einen ©teintopf f d&tittet, fotd&en 
in fod&enbeS 2öaffer fteHt unb baöfetbe fo lange fo<$en 
lägt, big bie ©iertnild) gerinnt. ®tne feljr gute ©auce 
baju ift faurer Staunt mit 3 u <Icr unb 3iromet gefd&lagen, 
bis es fd&äumt. äudfj fann man eine 2öein= ober gfrudfjt* 
fauce bap geben, ober Sfllildf) mit 3udter unb 3inunet 
fodfjen unb mit einigen ©ibottern abrühren; bodj müjfen 
alle biefe ©aucen falt fein. 

761. ©efölagene 2Ätl<$- 

SMdf geworbene 3JWdfj mit bem 3taf)m ttrirb mit einem 
©dfjneebefen % ©tunbe flarf gefd&lagen, 3u<to unb 3immet 
burdjgerüfjrt, in eine ©dfjüffel gefüllt unb mit 3roiebad 
feroirt. 3Jtan fann audfj eine 3Jtag Sftot&roein mit bur<§= 
fd&lagen. 

762. Äalte 3Äil(^ft)eife. 

1 3Jta& milä) , 2 gehäufte GfcWffet oott ©tärfme&I, 
eine Sttuggrog Sutter, 4 (Sier, 4 £ot& ober 2 (Sglöffel oott 
3uder, V« Saffe 9tofemoaffer obere 4 bittere feingeftogene 
3Jlanbeln ober 3immet ober SaniUe nrirb unter bejtänbigem 
flarfen Stühren burdjgef odfjt , in eine naggemad&te ftorm 
gef glittet, unb roenn e3 falt ifi, gejlürjt. — 2lud& fann 
man, nad&bem bie fod&enbe Wilü) vom geuer genommen, 
bie (Sibotter oorfid^tig ^injurül)ren , unb ben ©d&nee ber 
(Sier burd&mifd&en. 3Jlan gibt eine Dbftfauce baju, 

763. 33Iancmanget* 

1 3ttag aRild&, 6 £ot$ 3uder, 24 ©tü(f füge unb 6 
bittere feingeflogene 9Jlanbeln, etroaS ©itronenfd&ate unb 
eine 9luggrog Sutter lägt man miteinanber fodjen, rüljrt 
hierauf 6 Sotty ©tärfme^l, mit etroaS faltem SBaffer an- 
gerührt, unb 5 Sibotter ^inju, lägt e3 unter beftänbigem 
kirren gut burd&fod&en, unb fluttet baS Slancmanger 
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in eine ©<$üffel ; man ftürgt eä nid&t unb gibt e3 erf altct 
mit grüßten t>ergtert. 

764* 23lancmanget anberer Sltt 

SWan bringt 1 3Rag 3Jlitc^ , 4—6 Üoti) 3udfer , 4—6 
Sotf) füfee unb 4 ©tücf bittere feingeftogene SWanbeln, 
(Sitronenf^alc unb gangen S^ mtne i ^ex Vanille langfam 
3um Äodfjen, bamit le|tereg gut auäjieljt unb entfernt e$ 
bann, hierauf lägt man 7 £otf) ©tärfmeljl ober feine 
©tärfe, mit ettoaä faltem SBaffer jerrüfjrt, gut burd&fodjjen, 
nimmt e3 vom geuer unb rüf)rt ben fteifen ©d&nee von 
10 <Sin>etg barunter, f<$üttet ba3 Slancmanger in eine 
naggemadf)te gorm, unb raenn e3 falt ift, ftürgt man e3, 
unb gibt eine beliebige Dbft= ober Söeinfauce baju. 

765* 33lancmanget anbetet Ktfc 

V 2 ^Pfunb 9Kanbeln werben mit 3Rildfj fein geflogen, 
V 2 $funb geflogener 3w*er, V» 9Jtag fü^cr Staunt unb 
ben ©tanb oon 4 ÄalbSfügen baju gegeben, untereinanber 
gemengt unb auf bem geuer unter fortmä^renbem Stühren 
einige SJtale aufgelöst ; biefe üUlaffe roirb burdfj ein §aar- 
fieb getrieben, ober bur<§ ein %u<§ gepregt, fogletdj) in 
eine gorm gefüllt unb an einen fügten Ort gefteHt. Seim 
anrieten roirb bie gorm in feiges Söaffer getauft unb 
geflürjt. 

766* 23lancmanget anbetet Ätt 

3u 5 /*^funb geflogenen SKanbeln merben 3©<§oppen 
3la^m, Vs $fanb geflogener Suder unb 3 £ot& Raufen* 
blafe, leitete in einem ©poppen SBaffer aufgelöjl, genom= 
nten, SllleS aufgefodjt, burd&gepregt, in eine ftorm gefüllt 
unb auf ©ig ober an einen füllen Ort über Stadfjt geftettt. 
2ötH man bie Slancmanger breifarbig ^aben, tfjeilt man 
bie SJtojfe in brei Streite, ben einen lägt mau weig, ben 
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anbem färbt man mit einem Säfeld&en 6l)ocolabe, unb 
ben brüten xoti) mit Sodjenille; jebocft mu& jebeSmal eine 
garbe gefianben fein, roenn man bie anbete aufgiefct. 
Seim anrieten wirb bie gorm in fceifcea SBaffer getauft 
unb gefügt 



6$ roirb ein SJtancmanger gefönt von Vi §DHl$, 
2 ©^löffeln t>ott 3udfer, 1 (S&löffel ooll ©tärfe , 4 @iern, 
1 waHnufjgro&en ©tüddjen Sutter unb SaniUe ober <£i* 
tronenfdjale , ober flatt beffen einigen ©tüd$en gangem 
Simmet unb 4 ©tüd feingeflogenen bitteren 3Äanbelu. 
S)ann wirb eine ©Rüffel mit Stequit belegt, oerfd&iebeneS 
eingemadjteS Dbjl ober gut gelöstes frifdje« ©ompot 
barüber gegeben unb mit bem abgefüllten Slancmanger 
bebeät. 



Sftimm Vi $funb Steig, fefee ifjn mit fufdjem SBaffer 
aufSgeuer unb lajfe i^n meid) fo$en, er mu&jebodj fdjön 
gang bleiben; bann fd&üttetyn in ein Jgaarfieb gum ablaufen 
unb laffe iljn lalt werben. Unterbeffen laffe 1 / i $fla$ < Bün, 
ben ©aft unb bie ©d)ale oon 2 ©itronen unb V* $funb 
Sutfer auffodjen, nimm bie ©itronenfdjale urieber IjerauS, 
unb gib ben 9iei3 hinein; laffe ifai gang einloten, füffle 
if)n ab unb t^ue bann etroa8 Slrac ober Stqueur baju, 
fülle bie SJlaffe in xxnt mit -Btanbelöl beftridjene gorm, 
ftette fie an einen füllen Ort, unb wenn fie gejtürjt i% 
serviere fie mit eingemachten grüßten. 



9tta<§e Don 6 8otl> frifö gebranntem ßaffee eine gute 
laffe Äaffee, nimm ben ©tanb oon 2 ÄatbSfüfcen unb 10. 
Sot& mit SBamtte geflogenen 3utf er bagu, unb menge ätteä 



767. ZutÜ^xuttl 



768- Sftujffföet 9tei8* 



769. ^affee*@ttttj* 
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unter einanber, $ebe bann 7* 9Ra§ &u 6$nee gef <$ lagenen 
Staljm barunter, fülle bie 3Raffe in eine gorm unb laffe 
jie bis sunt aubern Saß fielen. S)ann fiiirje fte. 

770* Stoßet ©tyaumpubbtog* 

1 3Raf* mit Stommeln ober SBafter t>ermifd)ter So^an- 
niSbeer- ober Äirfd^faft wirb mit einigen Studien 3immet 
§um Äodjen gebradjt, 8 Sot^ mit etwas 2Baffer DerrüljrteS 
©tftrfme&l ^inju gerührt unb gut burd)gefod)t. SSom 
geuer genommen wirb von 6—9 ©itoeiß ber Reife Sdjnee 
leidet burd)gemif d&t, 2lUe§ nodfj einmal aufgelöst, unb bann 
in eine nafegemadjte, mit ßuäer betreute gorm gefdfjüttet. 
Äalt umgefüllt, urirb ber Tübbing mit einer Santttefauce 
aeaeben. 

771* @ago*»|)ttbbittg* 

10 Sotl) guter Sago nrirb beljutfam abgebrüht unb 
mit 9JHl<$, ©itronenfd&ale unb ganjem Simmet langfam 
fleif unb meid& gelobt. ®ann lägt man 2 £ot§ aufgelöfte 
©elatine gut mit burd&fod&en, nimmt e8 t>om geuer, rityrt 
6 (Stbotter mit ettoaS 3Äild& oerrü^rt, baju, mif<$t barnad) 
fogletdfj beti fejien ©djnee berßier barunter, unb füllt bie 
SWaffe in eine naftgemadjte gorm; gan& !alt wirb ber 
^ubbing geftürjt unb mit einer grudfc ober SBeinfauce 
feroirt 
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772* Siegel im Allgemeinem 

5Die ©erät^fdfj aften jutn ©efrornen ftnb : ©n ©efrter* 
fftbel, welker oben einen ©riff Ijat, unb am »oben mit 
einem 3^pfen serfe^en ift, um baä gefammelte 2Öaffer ab- 
zapfen ju fönnen; femer eine ©efrierbüäjfe von fiarfem 
Sledf) ober ginn, mit einem S)e<fel unb ©riffe, weld&e fefl 
t>erfd&loffen werben fann, unb einen ©paten von £ol$. 

3uerft fd&lägt man @i3 in ©tütfd&en, fo grofe ttrie, 
Heine 5Küffe, ftreut in ben Äübel eine &anb t>ott ©al^, 
unb fo vid 6i3, bafj ber ©oben bamit bebeät wirb, fefct 
bie mit ber ÜUtoffe gefüllte Süd&fe, fefl »erfdfjloffen, hinein, 
legt ©3 unb ©alj aufcen Jjerum, bamit fie gan$ feft fteljt 
unb ftreut nocij einige £anb üoH ©als oben barauf. D§ne 
6afy fann man fein ©efrorneS bereiten , je mefjr man 
bat)on nimmt, befio f^nefler ift baäielbe fertig. S)ie33ü$fe 
unb baSßis müffen mit ber £öf)e beäfiübete gleich fielen, 
bann bref)t man bie 83ü<$fe an bem ©riffe l U ©tunbe um, 
ma^renb fidj ba8(5i8 in berfelben anfe$t, ttrifd&tmmbenS)e<fet 
rein ab, nimmt üjn herunter unb ftöfct mit bem ©paten 
bie SKaffe, meiere ft<$ am Soben unb an ben ©eiten an* 
gefefct §at, ab, inbem man mit ber anbern §anb immer fo 
f<$neH als möglicf) bie 33üd)fe im Äreife um ben ©paten 
brefjt, bodfj mufc man t>orftd£)tig fein, ba& fein ©3 hinein- 
fällt. 3ft nun bie SKaffe gut gerii&rt, t>erfd&liefet man bie 
58fi<$fe abermals auf einige SKinuten, fängt bann triebet 
an, aBeS ©fige abjuftofjen unb ju rühren, ©o fä^rtman 
fort, big bie SKaffe bur$ unb bur<§ nrie bider 3ta^m ift, 
unb fid& von ber33üd£)fe löft; bann ift ba3 ©efrorne fertig. 
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2öiD man btefeS auf einen helfet $ur$afel geben, fonrirb 
bie S3üdfjfe aus bem (Sife genommen, mit einem £udjj rein 
abgennfdjt, ber S)edel abgenommen, uerfeljrt auf eine falte 
©Rüffel gefegt, ein in IjeigeS SBaffer getaud&teS, roieber 
fefl auSgebrüdteS 2ud& um bie Sfidjfe gefdfjlagen, bamit 
baS ©efrorne herunter fällt, unb auf felbtgeS mit einem 
'ftlbernen Söffel eine gorm gebrüdt, ober man füllt eS in 
Heine ©läfer ober Sedier , roeldfje t>or()er auf (SiS gefteüt 
waren. SBirb baS ©efrorene ju früf> fertig, fdfjüttet man 
1 3Jtag falteS Sßaffer auf baS @iS, bamit baS in ber 
Süd&fe $efinblid)e nidfjt nad&friere unb eifig roerbe, bedt 
ben flübel mit einem 2ud& &u, unb lägt bie Süd&fe big 
gum anrieten barin fielen. 

773. SReapoiitaniföe SbomU. 

9Wan flopft 12 Sotf) Suder $u Sröddfjen, gießt V« 
©poppen SBajfer barüber unb lägt tyn auffod&en, nimmt 
ben ©djaum ab unb gibt Sanitte, ©Ijocolabe, ^omeranjen- 
fd&ale ober frifd^ gebrannten unb nodf) feigen fiaffee baju, 
je nadjbem man ü)m einen ©efcifjmad geben miß, bedt biefeS 
$u, unb lägt es abfüllen, bamit jtd& ber ©efd&mad bem 
3uder mitteilen fann. Unterbeffen f<f)lägt man V» 3Jtofi 
©d&lagrafjm red)t fefl, flettt if)n in einem ©ieb auf (StS, ba= 
mit bie roäfferigen £l;eile nocf) ganj ablaufen fönnen ; gibt 
bann in ben Suiex 8 (Sibotter, unb fcfjlägt btefeS auf 
mäfjigem geuer mit einem ©d&neebefen fo lange, bis eS 
lauwarm ift, nimmt eS bann vom geuer unb fdpgt es 
toieber falt, gibt baSfelbe nod&malS aufs geuer unb fd&lägt 
eS fo lange, bis eS bidlidj) wirb, fd^lägt es abermals falt, 
toaS auf @is fe^r fdfjnett ge^t, rüfyrt ben ©d&lagraljm bar= 
unter, unb füllt eS in bie ©üdfjfe. $at man nur eine 
ßafferole baju , f eft augebedt, f o legt man fie mit Rapier 
aus , bamit baS ©efrorne leidet heraus ge^t unb flettt fic 
iVt— 2 ©tunben aufs (SiS. 

17 
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774* Äaffee^OefrorneS. 

4 Sotl) gebrannter unb gemahlener Äaffee wirb mit 
lVi Stoppen SBaffer gebrüht unb mit 10—12 Sotl) 3uder 
big auf 1 ©djoppen eingelöst; bann ber feft gefdjlagene 
Sdjnee von V, SBtofj bidem Sfta^m unter ben erfalteten 
Äaffee gehoben, biefer in eine gorm gefüllt unb auf 3 ©i$ 
geftettt. Seim ©türjen wirb bie $orm in fjeifjeS SBaffer 
getauft. 9fcad) Selieben fann man audj einen ©efdjmad 
Don SSanille ba&u t&un. 

775. £$ocoIabe4Sefrottte8. 

8 Sotlj im warmen Ofen erroeidjte 33anille= ober 
©erofir^S&ocolabe wirb mit l /t 3Jto& fodjenbem 3ta&m, 
melier mit 8 Sott) 3uder oerfüfct mürbe, nadj unb ua<$ 
glatt gerührt, 8 ©ibotter hinein gef plagen unb bur<§ 
ein §aarfieb getrieben, hierauf in bie ©efrierbüdjfe ge* 
füttt. 

776. 2Äanbeltt*@efrortte8- 

3ta$bem 2 Sotlj füge unb 6 ©tüd bittere 3Jlanbefa 
gebrüht unb abgezogen finb, werben fte mit etwas 9Büdj 
fein tu »rei geflogen, nebfl 12 Sotl) Suder in Vi 3Rafe 
SRa&m einige 3Kale aufgeloht unb btefeS Vi ©tunbe f>in* 
gefieüt. 3fl ber 3tafjm §alb erfaltet, rüljrt man i&n an 
8 serHopfte (Sibotter, treibt biefeS burdj'S fcaarfteb, läfet 
e3 big oor'3 Äod&en lommen unb füllt e3 in bie Süd&fe. 

777. S5attiDe^©efrortte8. 

SHan I&fet V 4 So«) SBaniHe in etwa« 3Kttdj langfam 
ausloten, pregt es burdj ein ©tüddjen Seinmanb unb rityrt 
16 frifdje ©ibotter, 2 9Äaf$ guten frifdjen Sftaljm, unb *f A 
$funb 3uder fjüyu, unb läfct btefeS unter beflänbigem 
Stühren bis Äodjen lommen , f$üttet e$ fd&nett in 
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eine bereit fiebenbe tiefe ©djüffel unb rü&rt bie 9Kaffe 
nodj fo lange, bis fte nidjt me&r tjetß ift, unb fi$ teine 
£aut bitbet. ©an* !alt geworben, föüttet man fie in bie 

778* «fHmbeer* ober <£rbBeer*@efrortte8. 

9Ran nimmt ben ©aft t>on 2 Sßfunb ausgepreßten 
Himbeeren ober ©rbbeeren, 3 /* $funb mit etn>aS SBaffer gut 
abgefdjäumten Suder, Vi 3Kaß weißen 2Bein unb einige 
Stüde Stmmet, läßt es pfammen auflösen unb gefrieren. 

779* $etl<$en*©efrorne8* 

% $fuub girier, l l U 2Kafe bider füßer 9ta$m, Vi 
SWaft Setldjenfaft unb 12 (Stbotter »erben unter beftän- 
bigem Stühren mit einanber bis Ws Äodjen gebraut unb 
erfaltet in bie Südrfe gefüllt. 

780* $wif<$*©efrortte8. 

9 U 9Raß SBaffer, 3 / 4 3Jtaß SBein, 1 $funb Suder, 
1 ©tüd SSanitte, 3i mTtte * Mb bie an 3 u <fer abgeriebene 
©djale einer Sitrone, ben ©aft von 4 (Zitronen unb 12 
(Sibotter läßt man unter ftarfem Stühren bis x>or'S Äodjen 
fommen unb föüttet es, beS fe^r leisten ©erinnenS falber, 
fd&nett in eine ©djüffet, rüfjrt bie 3Jlaffe nod) fo lange, bis 
fie ni$t meljr tjeiß ijt unb fidj feine §aut bilbet, unb 
gan$ lalt geworben, füllt man fie in bie Südrfe. 

781* £itronett*@efrorne8* 

3Äan reibt auf V* $funb Suder bie gelbe ©djale von 
12 ßüronen ab, gibt ben Sitronenpder in eine ©Rüffel 
unb brüdt ben ©aft ber ßüronen barauf. Sttun läutert 
man 8 / 4 Sßfunb 3uder mit 2 Waffen t>ott SBaffer, mifd&t, 
wenn berfelbe abgefüllt ift, ben ©aft baruntec unb treibt 
SlHeS bur$ ein ißaarfteb» 

17* 
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782* Drangett*©efrorne8* 

SHefeä Bereitet man wie baä ©itronen=@ef rorne , nur 
nimmt man jlatt Süronen, Drangen. 

783* ^fel^@cfrorne8. 

©<$äte 83or3borfer Stepfel, reibe fie auf einem 3teib= 
eifen, treibe fie burd) ein §aarfteb unb nimm )u l$funt> 
von biefer SDtaffe V2 $faub geläuterten 3uder, bie ©djale 
einer an 3uder abgeriebenen (Sitrone, fomie ben Saft 
berfelben unb gebe bie SDtaffe in bie ©efrierbüdrfe. 

784* £trnen*©efrotne8* 

©iep nimmt man Sergamott, StuSf atetter ober anbre 
gute Birnen unb Bereitet baä ©efrorne, wie baS äepfel* 
©efrorne. 

♦ 
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785* Regeln kim SSacfetu 

3um ©eratljen na<$folgenber Sutten unb Blätterteige 
ifi re<$t feinet, trodeneS, gefiebteS 3Jlef)l unb frtfdje Butter 
ndt^ig. Sludj mtiffen fie an einem fefjr Kielen Orte be* 
arbeitet werben. Sum ©djneiben ber Steige mufe man ein 
fäarfeS Keffer ober einen StuSjiedjer §aben, unb beim 
Beftreid&cn berfelben mit 6i ober SBaffer Sldjt geben, ba| 
ntd&ts ba^on an ben Seiten herunterläuft, weldjeä ba$ 
Elufge^en beä feiges t>erf)inbert. — ®a$ Baden ber Btäte 
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ter- unb Suttertetge, fottrie ber hafteten mufc in einer gut 
bürdeten 3tö^re geft^e^en, weit fie fonfi von einer Seite 
einfallen unb unfdfjembar werben. S)e3l)alb muffen au# 
die Spüren unb 3uglödfjer beä Dfen3 fo lange oerfd&loffen 
bleiben, bis ber SCeig orbentlid) gegangen, unb bie Trufte 
beSfelben fdfjon §art ober gelbbraun gebarten ift, roo man 
iljn, wenn er ju braun roerben fotlte, mit Sßapier ^ubedt, 
unb bie 3uglödjer öffnet, bamit ber Xeig gehörig au£= 
trodnen fann. äBäfjrenb beä 93aden8 barf man benfelbcn 
au$ nid)t von ber ©teile rüden, weil er fonft roieber ju- 
fammenfättt. — ®er ©rab ber £ifce lä§t pdf) burd) ein 
©tüd Rapier erproben. £egt man baäfelbe in bie SRöljre 
unb eö nrirb balb gelb , aber nidjt fdjroarj , fo ift biefcr 
erfie ©rab ber &ifce für S3lätter=, Sutten unb Hefenteige 
geeignet; wirb ba3 Rapier aber langfam gelb, fo tyat bie 
£ifce ben ^weiten ©rab erreid&t unb pafjt für ba$ meifte 
3u ©adenbe; nod) fdfjroäd&ere &ifce, ber brüte ©rab für 
Sädereien, meld&e auätrodnen müffen. 

786. Blätterteig. 

iy 4 $funb fein geftebteä 9Refjl mirb in einer ©dfjüffel 
mit 2 ®iern, ein wenig ©al$, 4 Sotf) Sutter unb etroaä 
3ßild(j |tt einem ni$t in toeid&en £etg angemaßt, biefcr auf 
ein mit ÜJtefjl beftäubteS SRubelbrett genommen unb red&t 
glatt unb fein gearbeitet, fo bafc, toenn mit bem ginger 
ein@rübdjen hinein gebrüdt wirb, berJEeig fi<$ oon felbfl 
roieber in bie £öfye ^ebt ; unb bann pgebedt eine Ijalbe 
©tunbe an einen füllen Drt geftellt. Unter bejfen nrirb 
1 SJJfunb Sutter mit etroaS 3Äef)l abgefnetet, obiger 
gletd&mä&ig bid aufgerollt, bie SButter in bie 3ftitte be3= 
felben gegeben unb ber 2eig von 4 ©eiten barüber ge= 
fotogen, nun mit einem beme^lten SRott^ols Vi Singer bi<f 
ausgerollt, mobei äd&t gegeben werben mufe, bafj bie Sutter 
nidfjt fceroortommt, meafjalb man öfter etroaä 3Rel)l leid&t 
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barunter jiaubt; bann f djlägt man i$n nrieber von afleu 
4 Seiten Rammen, roßt ifjn glei^mögig aus unb vex- 
fä^tt auf biefe SBeife trier SWal. hierauf ftettt man ben 
Xeig gugebedt gtoei ©tunben in ben Äetter, ober läfct üjn 
ätmfdjen bem jebeSmaligen ausrollen % ©tunbe imÄetter 
ru&en unb t>erwenbet üjn bann. 

787. @üf er Blätterteig- 

SDlan rityrt 7 2 ©poppen Söein ober 1 (SlaS Slrac, 
7* ©poppen Söaffer, 4 2otf) Rudex, etroaS fein gef>adte 
Eitronenfdjale, eine 3Reffetfpifce oott ©al&, 2 @ier unb 4 
£ot& Sutter mit 1 $funb 3M)l an unb arbeitet btefeS 
auf bem Stubelbrett gu einem red)t feinen £eig. $>ann 
©ermißt man 20 Zofy Butter mit 7 4 $funb 5Kef)l, rottt 
ben obigen Setg 7 2 Singer bid au3, legt bie Sutter barauf, 
fdjlägt ben Seig von allen 4 ©eiten barüber unb t>erfäfjrt 
im Uebrigen wie bei bem oor^erge^enben Blätterteig. 
SDlan t>erroenbet üjn p Dbftfud)en unb bergleidjen. 

788. ©eriekner Blätterteig. 

3Ran reibt 1 $funb 3Jte$l mit 1 $funb Sutter auf 
bem Sftubelbrett untereinanber, gibt Vi $funb fein ge= 
ftofeenen 3uder, 4 ©ibotter, 2 6ier unb ein Wenig ©al& 
bagu unb befprifct bann ben Seig mit 2 (Sfclöffeln vot 
füfcem Staunt unb eben fo viel 2Bein. Um if>n nid&t t)iel 
mit ben Rauben ju berühren, nimmt man ein grofceS -Keffer, 
fdjneibet tyn in Heine ©tüddjen, meld&e man immer nrieber 
$uf ammenf d)lägt , bis SlDeS einanber angenommen §at. 
Stenn rollt man ben Stög au$, f d&lägt ifjn mieber &uf ammen 
unb verfährt nod> gmei 3Ral auf biefe SBeife. — gu f leinen 
Sädereien, aud) gtt Dbfttudjen iji.berfelbe fefjr gut SBitt 
man tyn nic^t fo fein l)aben, fann man 4 Sotlj Sutter 
weniger baju nehmen. 
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789. »uttertetg* 

ÜRan maä)t einen £eig von 1 Sßfunb SWe^I, ein wenig 
6alj unb frifdjem SJBaffer , wirft i^n gan& leidet, bafc er 
te$t fein wirb, rollt üjn aus, legt 1 Sßfimb in f altem 
SBaffer gut au8geroaf(f)ene, breit gemalte frifdjje Sutter 
barauf, fdjjlägt ifjn aufammen, roEt tyn fo lange aus, bis 
ber 2eig bie Sutter angenommen §at, fdfjlägt ifjn urieber 
sufammen unb uerf äljrt auf biefe SBeife 4 9Bal , fälägt 
i^n bann breifad) gufammen, unb läßt tyn an einem füllen 
Orte ru&en. 2lud) fann man ben Seig SlbenbS ma<$en 
unb über -Kadjt in ben Setter ftetten, benn je fälter biefer 
ift, befto f<$öner unb blättriger roirb er. 3Ran aerroenbet 
benfelben &u allen möglidjen Sääereien. 

790. falber SSutterteift. 

3u 1 Sßfunb gjfe^t neunte man 1 <5i , etwa* SDlitdj 
unb ein roenig ©alj, arbeite biefeS &u einem $eig, rolle 
üjn au3, fdjlage V2 $funb frifdfje gut au3gett>afd)eneSutter 
hinein, rotte ityn fo oft aus, bis ber Seig bie Sutteran- 
öenommen §at, unb laffe i^n eine ^albeStunbe an einem 
Kielen Ort ruf)en. ®ann rotte man i&n no<$ 3 9M aus 
imb gebraute biefen £eig gu Dbfc unb Ääfefudjen ober 
3U großen gleifdjpafieten. 

791. 2Rür*er Steig ju 9>lft$ett. 

man nimmt Vi *funb SJM&I, V« $funb »utter, 4 
Gibotter, ©alj unb etroaS füfeen 3tal)m, mad)t einen Seig 
barauS, rollt i§n SDtefferrüden bid aus, legt Ujn auf 
ein mit 8utter bejkid&eneS Rapier, fefet einen SRanb f)erum, 
gibt V* $funb geflogenen ftudex unb geriebenes 3Rildj= 
brob barüber, legt gefdjälte Sroetfd&gen barauf unb bacft 
ifjn im Ofen. SRan fann ben £eig aud& gu anberen 
^läfcen tjertoenben. 
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792. »r&felteig- 

SRimm na$ ©utbünten ÜJle^t auf ein SRubelbrett, Ijädle 
mit bemüReffer Vi^Pfunb Sutter barunter, gib 4@ibotter, 
3 Söffet t>ott 3uder , 3 Söffel t>ott biien fauren Sfta^m 
unb einige Äörndfjen Sal$ hinein, mad&e ätte3 mit bem 
•Keffer unteTeinanbet unb gebraute fo wenig nrie möglidfj 
bie igänbe ba$u, rotte ben Seig fo oft aus, big er red&t 
fein unb glatt ifi, rotte tf)n bann Sftefferrüden bidt au«, ' 
madje mit einem 9täbd(jen beliebige fiudjen bat>on, lege 
einen Sftanb fjerum, beflreidfje fie mit ©iern, belege fie mit 
Slprtfofen, UBeidfjfeln ober bergleidjen, bade biefelben bann 
unb beftreue fie mit 3uder. 3Jtan lann audfj nod& von 
bem Seig ein ©itter auf bie Äudjen mad&en, bann nimmt 
man jebodfj SDtarmelabe, mit SBaffer oerbünnt, baju* 

793* Ddjfengutgelteig* 

V 4 ^funbSutter wirb flaumig gerührt, mttgtbotter, 
2 Söffetn Doli 3uder, 1 Söffel oott SBaffer, 2 Söffeln oott 
äöein unb 3Ref)l, fo Diel btefeS annimmt, ju einem Seig 
gearbeitet , roeldfjer ntd&t &u f eft fein barf , berfelbe wirb 
bann, roie ber Sutterteig einige SKale aufgerollt, bamit 
er redjt glatt unb fein nrirb, Ringer breite Streifen bavon 
gefdfjnitten , um görmdjjen genudelt, mit @iern beftrid&en, 
bid mit 3uder beflreut unb auf einem SBledfj in ber Stöfjre 
gebaden. Söenn fie fertig ftnb, werben bteprmd&enfdjnett 
entfernt, ba3 ©ebadene mit eingemad&ten grüßten gefüllt 
unb fermrt. 

794* Ddtfengurgeltefg emberer Urt 

SRan rfiljre 12 Sotlj Sutter flaumig, gebe 2 (Stet 
hinein, nebjl 4 Sotl) geflogenen 3 u & r / 4 Soft f e * n ö^flo^ 
fcene 3Ranbeln, 1 Söffel sott fauren 3tal>m, nadj) öelieben 
geflogenen 3immet unb fo t)iel3Be^l, als baju erforberlidfc 
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ift S)en Setg rotte man au$, fdjneibe 2 ginger breite 
Streifen barauS, binbe biefelbcn auf ein 2Robett unb bade 
fie in fjeifeem ©djmalj. Seim Slnri^ten befireue man fie 
mit Suder ober fülle fie mit etngemadjten grüßten. 

795. JBeintefg- 

SDtan gebe in eine Spürtet 3 (S&löffel oott fauren 
3tat)m, eben fo triel 2Bein, 2 ©felöffel t>ott »rac, 7 4 ^Pf unb 
gejiofeenen 3uder nebfl 3 ©ibottent unb rityre fo t)iel feinet 
3Jtel)l baran, bis man ben Xeig mirfen lann , bann mirb 
berfelbe gewogen unb Ijalb fo triel Sutter ba^u genommen, 
als ber $eig ferner ift. 9hm rotte man ifm auf einem 
SJiubelbrett au3 , fd&neibe bie Sutter barauf unb ©erfahre 
im Uebrigen roie bei bem ©lätterteig. 9Ran gebraudje 
Ujn &u Sorten u. f. m. 

796. SSranbtetg- 

3Ran Iaffe 3ta§m ober 9Rild) mit einem ©tüd Sutter 
fü<$enb werben, rityre fo triel 9Reljl hinein, bis ein bidjter 
Seig barauä entfielt unb rfi&re biefen auf bem geuer 
f o lange, bis er t fid& t)on bem Siegel löfi ; hierauf gebe 
man i&n in eine ©Rüffel, unb arbeite tyn gut , bamit er 
re$t fein wirb unb Slafen mad)t. S)ann rü&re man ©er 
hinein unb t>erroenbe tyn ime nä&er betrieben wirb* 

797. SSatftetg mit Beim 

Vi $funb feine« SDteljl toirb mit einem f <$ ttmdjen ©poppen 
weisen 3Bein unb 2 ©fetöffet t>off aerlaffener Sutter ober 
^eifeem ©<$mal& }it einem bidffüffigen glatten Xeig ange* 
rfifjrt, berfelbe mit einem Äaffeelöffel t>ott 3uder unb etwa« 
©al$ gewürzt , unb ber ©djnee tum 3 @iwei& barunter 
gemengt. Siefer Setg mufj fogleidj uerbraudjt werben, 
unb f o bid fein, bafe er fi$ jlarf SRefferrttden bid an bie 
jum »aden befümmten ©egenfianbe anfangt 3Ran lann 
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au<$ Patt »utter Del nehmen, u>obur$ ber £eig beim 
»aden bebeutenb röfdjer urirb. 

798* ©ebtityier Zti$. 

$iegu nimmt man 1 ©poppen to<$enben 9ta$m, 4 
Sott) feine« 2Ref)l unb 4 ©er. 

799* S5on bem bereiten ber ^ajtetetu 

Sftotte aus einem ber angegebenen £eige 2 SUtefferrüden 
bide, grofje SBlättcr , fcfcneibe au« bem einen ein runbeS 
»latt, fo grofe bu bie haftete Ijaben nrittfi, lege einen Setter 
barauf, bamit fte fd^ön runb wirb, gebe baS ©latt auf ein 
89ledj unb beftreid^e es am SRanbe mit (Sibottern. hierauf 
madje au« einer reinen ©entfette einen runben Satten, 
lege Um in bie äHitte beS »latteS, fönetbe baS aroeite »Iatt 
audj runb, aber viel größer als baS erfie, roeil es bie gange 
^ßaflete bebeden mufe, bedeben Satten bamit ju, unbbrüde 
es auf ben SRanb beS untern SlatteS gut an. 2>ann fdjnetbe 
aus bem übrigen Steig einen 3 Ringer breiten Streifen, be* 
preise ben Staub ber haftete mit (Sibottern, brüde ben 
Streifen ringsum barauf, überfireidje bie gange haftete mit 
©ibottern, mobei jebod) nidjtS an bem Stanb berfelben 
tjinablaufen barf; bann bringe beliebige Steuerungen an, 
laffe ftc in berSRö^re tangfam fdjön gelbbraun baden unb 
abfüllen; fdjneibeoben einen S)edel ganjrunbergorm her- 
aus, gie^e bie ©ermette t>orftdjtig l)ert>or, ftette bie haftete 
auf bie befiimmte ©Rüffel unb fülle fte mit ben bereits 
gef odjten ober eingemahnten, bagu befttmmten ©a<$en, meldje 
jebo<$ Ijetfc fein müffen, unb bede ben 2)edel ttneber barauf. 
S)ie meiften hafteten, befonberS foldje, toeldje feine ©auce 
bekommen, merben t>or bem Saden mit ben bagu beftimmten 
6ad)en, alfo otyne ©enriette, jebodj mit t>orf)er gefönter 
unb abgefüllter garce gefüllt, am Staube beS »latteS aber 
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fo t)tcipa| gelaffen, bafc man baS obere Slatt gut barauf 
aufleben femn ; bann beftreidfje man bie ^Saftete mit @i= 
bottern, bringe SSerjierungen barauf an, bade fic in einer 
nid&t &u Reiften Stöljre unb gebe fte marm gur Safel. 

800* SBatme haftete »im tfalfcfleifd) unb S3rie8. 

Stöfte in einem ©tüd Cutter 2 Söffet t)ott 9Rel)l ncbjl 
feinge&adter ^toiebel ein wenig, gib ein ©tüd Kalbsbraten 
fein gefjadt ^inp unb rü^re biefeS mit guter gleifdfj* 
brülle, etmaS SBein unb »ratenjuä an, bamit bie garce 
red&t f räftig hrirb ; tl>ue bann 2 gebämpfte, in feine äBürfel 
gefd&nittene ©riefe, etroaS Trüffeln unb ©itronenfaft hinein, 
unb rüfjre SXQe^ unter einanber. Unterbeffen madf>e von 
3M)l, V« $f™tb Sutter, 2 ©bottern, 2 Soff ein t>oU 
f aurem ober füfeem 9ta§m unb ein wenig ©als einen £eig, 
arbeite i^n auf bem SRubelbrett, rolle ifjn ein paar 3Jlal 
aus, bamit er redjt glatt wirb, rolle bann ein ©tüd baoon 
Sflefferrüden bid auä , fd&neibe ein Unterblatt barauS , fo 
grofc bu e3 $aben roittft, lege e$ auf ein SJledf) unb be* 
preise e3 am Staube mit ©ibottern ; rolle ein ©tüd £eig 
*um Staube mit ben Rauben runb unb lang, brüde e3 
mit bem SRoH^olj platt , ungefähr eine ipanb breit aus 
einanber, unb fd&neibe beibe (Snben glatt ab; fefee ben 
langen Streifen als 3tanb auf ba3 Unterblatt, fülle bie 
garce hinein, madje von bem übrigen £eig ein ©itter 
barauf, beftretdfje SlHeS mit 6iem unb bade bie haftete 
fdf)ön. SRan lann biefelbe audj fiatt Stagout geben. 

w 

801. gte$*3>ajtete* 

S)ämpfe 3 $funb ©djweinefleif dfj unb 1 Sßfunb frtfdfjen 
©ped redf)t roeidf). Söfe baS Sfleifd) non einem gebratenen 
gteltfiemer uon ben Änodfjen unb §ade unb ftofce ein ©tüd 
baron mit bem S^meinefleif^ fein, treibe e3 burdjj ein Sieb, 
gib bie©auce unb ba3 gett ber beiben ©raten baju, nebft 



Digitized 



268 



hafteten. 



bcm ©aft unb ber feingef)adten ©dfjale einer ßitrone imb 
eine geriebene 9Jtu3fatnufj ober Stütze unb rüfjre ätteS 
gut unter einauber. 3)ann nimm 2 $funb 3Ref>l, etroaS 
©alj unb 1 Sßfunb SButter auf ein Slubelbrett , reibe e£ 
toof)l burd) einanber, fd&lage 2 ©er ba$u unb fo viel SBaffer, 
bafc bu einen 2eig baoon madfjen fannft, rotte i§n wie 
einen Sutterteig einige 9ttale au$, fd£)lage it>n toieber ju= 
fammen, laffe i&n mehrere ©tunben im Äetter ru^en, bann 
rolle tyn auf bem Srett in eine lange $orm Ijalb 
ginger bid au$, lege eine Sage garce, eine Sage fein ge* 
fd&nittenen ©ped unb gewürfelten 3tef)braten barauf, unb 
fafcre fo fort, big e8 genug ift; bann fd&tage ben £eig 
$ufammen in gorm einer SrobftoIIen , madfje oben einige 
Södjer jum eingießen be3 ©afteS hinein, beftreid&e fie mit 
©ern unb bade bie haftete red)t fd&ön. SBäljrenb beS 
»adenS gieße J / 8 3Kö& ßalbsftanb unb 1 ©poppen 2Bein 
baran. ©ibt man bie haftete lalt, wirb fie mit ©elee 
garnirt. 

802* #afen*9)aftete* 

SBirb ebenfo bereitet, wie bie 9tefc$ajlete, nur bafi 
man ftatt 9tet)braten £afenbraten ba&u nimmt. 

803. (MnfetefceHPaffcte- 

SKan fd&neibet au» 2 frönen ©änfelebern bie ©alle 
unb beimpft fie in Sutter weidfj, fowie aud& l 1 /« $funb 
©dfjroeinefleifd) unb Ijadt biefeS ^ufammen mit (für 6 fr.) 
©arbetten unb Äapern unb bie ©dfjale einer Sitrone ganj 
fein; unterbeffen madfjt man eine Sutterfauce, gibt bie 
SDtaffe hinein nebft bem ©aft einer Zitrone , lägt e8 mit 
einanber auffod&en, unb treibt es burd&ein£aarfteb; barni 
fd&neibet man Trüffeln in ©tüdd&en unb gibt fie in bie 
garce. SBäfjrenb bem mad&t man einen Seig von 2Ref)l, 
Sutter, 2 ßiern, ein wenig Saig unb warmem SBaffer; 
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rollt ityn ein paar 5Ral au3, madjjt eine haftete, nrfefd&on 
betrieben, barauS, gibt eine Sage garce hinein, wenn 
man nodf) eine ©änfeleber Ijat , biefe barauf unb roieber 
eine Sage garce; bedt ben ©edel barauf, beftrei^t fie mit 
©iem, unb badt fie in einem Reiften Ofen. 3Äan mufc nt 
bie SRitte ber haftete eine gingertyut grofce Deffnung 
mad&en, bamit biefetbe Suft §at, fonft würbe fie plafcen. 

804* §)ajlete &on @d)infen'9tejtetu 

Bon 1 $funb feinem 3M)l, 12 Sot§ Butter, 1 (St, 
unb VgSDtafj bidem, fauren Staunt wirb ein Zeig gemalt, 
berfelbe in mehrere Steile gefdbmtten, unb jeber Zl)eil fo 
bünn, wie möglidf), aufgerollt ; bann roirb eine görm ober 
ein eiferner Ziegel mit Butter befinden unb mit Zeig 
aufgelegt; gugleidfj gefönter ©tyinfen mit ein roenig gett 
unb einer 3rotebel gan& fein geljadt. -Kun werben 5—6 
©er üerflopft, mit Vi 2Jto& bidem guten Staunt, SWuSfat* 
itufj unb bem ©<$in!en burd&gerüt)rt, unb von biefer garce 
ginger bid auf ben Zeig geftridjen, ein runbeS Blatt 
Zeig barauf gelegt, unb abroedjfelub fo fort gefahren, bis 
ein ©tüd Zeig ben ©d&tufe mad&t. 3)iefe3 roirb im Reiften 
Öfen 17s ©tunbe gebaden unb geftürjt jur Zafel gegeben. 

805. (£nglif(|e gleif^ajtete. 

SKan madfjt im flüfjlen einen Zeig t)on % Sßfunb 
3Refjl , 12 So«) Butter, 1 @t unb y, Zaffe t>oll 2Baffer, 
»erarbeitet tyn gut unb fd&netbet i^n in 2 nid&t ganj gleite 
Zueile. 2)en tleinften bat)on rollt man aus, fd&neibet 3 
ginger breite ©treifen barauf unb belegt benSftanb einer 
tiefen Sd&üffel bamit, ben man t)orf)er mit Butter beftri* 
d&en fjat; bann nimmt man faltet gebratenes gleifdfj, 
©eflügel ober Derfd&tebene Sftefte, fd&neibet es in f leine 
Stüde, legt einige ©pedf Reiben auf ben Boben ber ©dfjüffel, 
unb baf gteifd& barauf mit ©als, Steifen unb ©itronen= 
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Reiben. 9tun gibt man 1—2 Mafien t>oH3u3 ober gute 
gleifd&brüfye barüber, rollt bcn anbcrn $eig etwas grö&et 
wie bic ©djüffel aus, legt i&n über ba8 gletfdj unb biegt 
ben über^ängenben £eig toie eine feine 9tolle nadj innen, 
brüdt i&n mit 2 gingern runb Oerum, um ben 9tanb &u 
formen unb beftröd&t ba3 ©anje mit Siern, maefct in bie 
3Jlitte (Smfdjnitte in ben Sttg unb läßt bie haftete 17 4 
©tunbe baden, bodj muß bie Dber&ifce ftärfer als bie 
Unterste fein. 3Ran feroirt fie mit ber ©Düffel. 

806. (Ettglifc^e Objl^ajlete. 

S)ie Bereitung beäfelben ift wie bie t>or!jergeljenbe, 
nur ftatt f^Icifd^ füllt man bie haftete mit geflattert , in 
Stertein gef djnittenen Slepfetn, ftreut Diel 3uder, Zitronen - 
fäkale ober Swunrt lagenwetfe bur<$ unb gibt, wenn bie 
Sepfel nid)t fefjr faftig [xnb, einige Staffen t>oll SBeinunb 
6itronenf<$eiben ^in^u. S)ann wirb ber £etg barüber 
gelegt wie in ber vorigen 9tco. unb biefe haftete 1 ©tunbe 
gebaden. 

807. ^arce in hafteten &on geftaefenett ^tfd&ett 

unb Ätefcfen. 

©rate bie gebadenen giföe au$, füge Sßeterfilte, Sttro* 
nenfdjale, in 9JUldj gemeinte unb wieber au3gebrüdte9Runb- 
brobe, Ärebäfdjwänad)en unb ©beeren ^ingu, Ijade e3 Hein, 
laffe ÄrebSbutter ober in beren (Ermangelung ©utter &er* 
ge^en, rü&re ba3 ©e^adte nebft ein wenig ©al& unb 3Ru8* 
fatnufc barunter unb laffe e3 unter beftänbigem Stühren 
ein wenig beimpfen, bann gieße etwas (Srbfenbrülje Ijingu 
unb laffe e$ auffodjen, rüljre hierauf 2—4 (Sibotter baran 
unb ift bie garce erfaltet, fülle fie ginger bid auf baS 
untere spaftetenblatt unb t>erfa&re aufcerbem, wie fdjoti 
angegeben würbe. 
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808- eajfetoIHPajlete mit ©tocffiföetu 

2 Sßfunb gemeidfjte, ausgegrätete ©todfifdje werben mit 
Io<$enbem Söaffer leid&t überbrüht; unterbeffen Vi $funb 
SButter abgerührt unb 6 6ier, ©alg unb 3JtuSlatnu& §inju 
gerührt, hierauf wirb ber ©todfifdj in einen ©eifcer jum 
ablaufen getyan, bann in eine ©djüffel gegeben, baS 8b= 
gerührte leidjt barunter gemengt unb baS Sange in eine 
mit SJutterteig aufgelegte %oxm gefüllt; biefe mit einem 
©edel bebedt unb, wie fdjon angegeben würbe, gebaden. 

809* gjajleten^arce mit Sle^feln^ 

3Jlan brate gute Slepfel ganj wetdj , gie^c ifjnen bie 
©djjale ab, t)ermif<$e baS 9Jtarf mit jerf topften ßibottem, 
geftofcenem 3 U ^/ eingemahnten Johannisbeeren ober 
2Md)feln, 3wroet o. bgl., fülle biefeS Ringer bid auf baS 
untere $aftetenblatt , unb ©erfahre übrigeng, wie fdjon 
angezeigt mürbe. 

810. S3om 33a<f en Heiner 9>afletc^en* 

3u biefen ifi ein Blätterteig befonberS gut, bod&fann 
man aud) einen Sutterteig baju nehmen. 9Jtan rollt ifjn 
bünn auf, fii<$t mit einem SBajferglafe boppett fo mel 
S3oben aus, als man 9$aftetd&en haben will, legt bie §älfte 
auf ein mit Rapier belegtes Stedj, ftid^t hierauf mit einem 
Heineren ©lafe bie anbere $älfte nochmals aus, woburdjj 
bie Sftänber gebilbet werben , welche ringsum genau auf 
bie Unterblätter paffen müffen. Seoor man foldje auflegt, 
beftreid&t man beS jJufammenhaltenS wegen ben Staub ber 
Unterblätter mit etwas faltem 3Baffer. — S)ie Sßafietd&en 
füllt man nun t>or ober na$ bem Saden, welkes bei 
ftarler 3Rittel^ifec in 10 SKinuten gefd&iefjt. Seim S)ur<fc 
treten eines berfelben läftt ftdfj am Seften erproben, ob 
fie fertig finb. ©ie garce madfjt man bid, aber nidjt 
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flcif/ füUt fte fjeifc in bic gebadenen gJafiet<5cn / weldje, 
wenn fie von ^Blätterteig gemalt ftnb, voxtyx inwenbig 
etwas eingebrüdt werben müffen unb gibt pe warm jur 
2afel. 

811* §)ajtet<$ett »Ott ©eflugel* 

3Ran ma$t eine garce t>on V* *Pfunb gebratenem 
©eflügel, 6 auSgewäfferten, fein geljadten ©anbellen, 2 6fr 
löffeln t>oU Äapern, V* $funb Sutter, 4 (Sibottern, % 
$funb in gleifdjbrülje eingeteilten, wieber auSgebrüdten 
2Jtunbbroben , einigen Söffeln t>oU guter 3uS, wenig ©at* 
unb bent &u ©djnee gefdjlagenen Sßeifjen von 2 (Siern ; rü^rt 
bie 3Jtaffe red)t fein, füllt fle in bic ungebacfenen $ajiet= 
(Jen unb läfjt fie 15 Sötinuten in guter &ifce baden. 

812* ©arbeHen^afteW&en* 

3Ban Ijadt ÄalbSbraten redjt fein, röftet ge&adte 
©Kalotten in Sutter gelb , gibt baS gleifd) nebft ©al&, 
Süronenfaft unb ©<$ale, 3JtuSfatblütf)e unb etwas gute 
3uS ober gleifdjbrü&e ^inju, unb rttfjrt es eine SSeile 
auf bem geuer, bis eS bid ift, riifjrt bann einige fein 
geljadte ©arbeilen unb 1 (Stbotter ^inju unb füllt biefeS 
na$ bem Saden in Heine ^afletdjen. 

813. englif^e 9>aftetc^em 

Vi Sßfunb auSgeftemte SRofinen, Vs $funb SBeinbeeren, 
beibe gut gewaf dj en unb wieber getrodnet , werben mit 
10 Sotf) SRierenfett fein gefjadt ; biefeS mit Vi STOuSfatnufc 
unb 1 Saffe SRum uermifdjt, auf bie Unterblätter ber 
$aftet<$en gelegt, weld&e ftatt eines 9tanbeS, mit einem 
Dberblatt bebedt unb hierauf gleid) gebaden werben* 
SJtan legt fie franjförmig, eine jur Hälfte auf ber anbem 
liegenb, auf eine ©djüffel, giefet Sftum barüber, jünbetifcn 
an unb gibt bie $afietc&en brennenb gur Safel. 
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814. Äalfcfleif^^ajlet^ett. 

(Sin ©tüd Äalbäbraten wirb gan& fein geljadt, bann 
Gitronenfdjale, 3RuSfatblüt§e unb ©alj baju gegeben unb 
biefeS auf beut geuer mit einem ©tüd ÄrebSfrutter, ober 
in beren Ermangelung frifdjer Cutter, etmaS f eingebauter 
Sßeterftlie unb ein toenig guter 3u3 ober gleifdjbrülje &u 
einer biden garce gerührt unb in bie gebadenen $afiet<$en 
ßefüttt. 

• 815. @<$üp*3>ajlet<$ett mit 23rie8*9tagout 

SRadje einen mürben £eig, rotte i^n §alb Ringer bid 
aus, beftreidje bie ©d)üf[elformen mit ©utter, belege fie 
mit biefem £eig, fülle roljen 3lei3 hinein, fleHe fte auf ein 
SBled) unb bade fie fdjön. Stenn t^ue ben 9let3, melden 
tnan urieber &ur ©uppe t>erroenben fann, $erau3 (benn un- 
auSgefüHt f^rumpfen bte ^aftetdjen Rammen), unbmadje 
folgenbe gute 3tagout-©auce: Sflimm ein ©tüd Cutter, 
töfte barin einen Söffel voU 3Jte§l, rütjre eS mit guter 
gleifäbrülje, 3u3, etwas SBein unb (Sitronenfaft an, unb 
laffe e3 fodjen unfc burdj'3 £aarfieb laufen. ®ann fönetbe 
SJriefe, meld)e gut)or gebämpft mürben, in f leine SBürfel, 
ßib pe 3U ber ©auce, legire biefelben mit 1—2 (Sibottem, 
unb fülle bie SKaffe marm in bie Sßaftetdjen. Cade juuor 
®edeldjen x>on bemfelben mürben $eig, mit 6iem be= 
ftridjen unb lege fie barauf. 

816. SBartne #afett*$aftet$etu 

S)a8$leif<§ DomJgafen föneibetmanmmbenÄnodjen, 
nimmt eben fo fdjroer Cutter unb flößt betbeS im SKörfer 
fein, treibt es bnrtf* fcaarfteb, gibt ©al& , etmaä Pfeffer 
unb äRuSf atnufj Jjinau, formt ginger bide, 2 ginger breite 
runbe Sßafietdjen barauS, madjt biefe glatt, legt fie in eine 
ffadje Pfanne mit Cutter unb lägt fte im Dfen nur an* 
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gießen, bann flnb fie fdfjan fertig, tlrtterbtffett mad&t man 
eine gute braune Sauce , ridfjtet bie ^aftetdjjen f d&ön an, 
unb fd&üttet fie barüber. 2tud) !ann man einen 3tei3rai& 
aufcen $erum geben.. 

3Bait rü&re 8 2ot$ Butter mit 6 ©botter ab , gebe 
8 gelobte geriebene Äartoff ein Jjinau, nebft ein wenig ©al§, 
unb ben Sdjjnee ber 6ier. 9tun bejireid&e man Heine 
Pnw&fnmit S5uttcr A beftreue fte mit SBedmeljl, t$ae*on 
ber SDtaffe binein, mad&e eine Jßö&lung in biefelbe, fülle 
biefe mit einer beliebigen garce, unb bede fie mit ber 
SDtaffe wieber gu, flette nun bie ftörmd&en auf ein 33le<$, 
unb bade fie im Dfen. Sßenn fie fertig ftnb, werben fie 
geftürfct, unb gewöJjnlidf) nadfj ber ©uppe gegeben. 

818* #{rtt^ajtet$etu 

S)a$£iro wirb gewafdfjen, abgehäutet unb fein ge^adt ; 
bann etwas fein gefjadte Swiebel unb Sßeterftlie in einem 
©tüd Butter gebämpft, ba3 £irn bap gegeben nebfl Saig, 
ein wenig Pfeffer unb 3Ru3latnufj unb biefe« gut unter 
einanber gerührt Unterbeff en werben abgeriebene äRunb * 
brabe in ©dfjnittd&en gefdjnitten, auf einer Seite in uer- 
Wepperte ©er getaudfjt , bamit bie ftarce Rängen bleibt, 
biefelbe barauf geftridfjen, ein STOunbbrobfdfjnittd&en barttber 
gelegt, fo bafc bie garce in bie 3Ritte fommt ; einige 6ier 
mit einem Söffet t)oH 9Äef*l trcrrütyrt unb mit 9JtU(§ t>er* 
bünnt , barüber gegoff en , bamit fie weid(j »erben , bic 
©Stritten mit SBedme^l beftreut unb im ©djmalj ge* 
baden» 



Digitized by Google 



< 



275 



Korten Mb $itdjen. 



81Ö* Regeln im Stltgemeittett* 

©a« 3li^rcn ber Sorten uiib anbeten »ädereten muß 
immer nur nddfj einer Seite gef$e§en unb ganj feine« ge* 
ftebteS, trodeneS 3Jtef)l, fowie frifd&e Sier genommen wer- 
ben, ba fonji bie SWaffe fd&we* wirb, unb bie Sorten nid&t 
fd&ön geijen. 3«m ©plagen beS ©weifceS )U ©d&nee 
nimmt man eine flad^e ©Rüffel , Iftfrt aber ja nid&t ba* 
©eringfte oon ben Stottern ba^ü f ommen ; fd)lägt e$ mit 
einem ©dfjneebefen ober einer ®abel cht einem Kielen Ort 
immer oon einet Seite gleid&mäfeig, btö berSdfjnee fo bid 
ijl , bafe man üjn umwenben f ann. etwa« ©itronenf aft 
in baS : (Siwetfe gegeben, beförbert ba8 ©teifmerben feljr. 

Sei allen gerührten Sorten müffen bie ©er juerfl redfjt 
flarf gerührt unb bann erjl ber Suder, geflogen ober ge* 
rieben unb burdfj'S ßaarfteb getrieben, ba^u gegeben werben ; 
Je feiner ber Sutfer ifl, befto fdfjöner werben bie Sorten. 
Sei SiS'quit- ober Srobtorten barf man bie (Sier mit bem 
3Jtef)l ober Srobe nidjt länger rühren, big Silier gehörig 
tjermifd&t ifl , unb mttfe bie Staffe fogteid) in bie Stö&re 
ober ben Sadof en gebraut werben, ba au&erbem bie Sorten 
lei^t ntf^tat^ett'. ®ieSle<§forttti5n j , in Md&en man baden 
tt)i8E; we&en gut mit SÜutfefc au^flfejWd^n, unb bei leidsten 
S0laffe*rr, wie Stöquit u. f. tf. , immer nut retd&lidfj &alb 
*cfU gefaßt. Zotten unb Stäfyti wÄbett am fd&önfien in 
elneto Sädofen gebaden, bodfj wenft pe in ber 9lö$re ge* 
Baden werben, f o müffen bie gormfen auf einen SRoji ober 
Sadffein gefieHt werben. 

Db eine Sorte ober ein Äud&en aufcgebaden ifi, fieljt 
man, wenn man mit einem fpifeig gefd&nittenen fc^en . 

18» 
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in bie SJlitte berfelbcn jiidfjt unb bann baS Hölsen bur<£ 
bie ginget &iel)t, bleibt baSfelbe gans trodfen, fo ifi ber 
Äud&en fertig, ift es bagegen feud&t ober fiebrig, mufjber- 
felbe nod& länger baden. 

Um bei feinen Äudfjen, als: SiSquit*, ©anb=, unb 
3Kanbelfudjen u. f. w. ein fiärfereS aufgeben Terror ju 
bringen, als eS burdf) partes Stühren unb ber Snmenbung 
eines fieifen eiwei&fdfjnee'S f$on gefd&ie&t, fo mifd&e man 
mit bem ©dfjnee je nadjj ber Quantität Ys— 1 /* 2ot§ put 
t>erifirteS £trf<i$ornfal& bur<$ bie SDtaffe. 

3ur Bereitung eines guten Hefenteiges neljme man 
gute, f rtfdEje £efe, weldje man, um iljr ben unangenehmen 
©efdjmad §u nehmen, einige ©tunben in falteS UBaffer 
legt S)ie SDttldfj laffe man lauwarm werben, foroie audf> 
SRefjt, »utter, Suder unb M* ©nrii^ren beftimmte 
©d&üffel erwärmen. Sfl ber £eig gut gerührt, wirb ber- 
f elbe no<§ Diel feiner, wenn man yfyx menigftenS 7± ©tunbe 
ununterbrod&en tüdf)tig fd&lägt ÜHadjbem fielle man ben- 
felben an einen mannen , jugfreien Ort , bebedfe i|n mit 
einem erwärmten $u$ unb laffe ü)n langfam ungefähr 
l l / 2 — 2 ©tunben ge^en, ba ein langfameS ©e^en ben Xeig 
milbe, ein su raf<$eS aber trodten unb &ä$e madfjt 

820* «etfel'fcotte* 

Hierzu mad&t man einen Sutterteig, wot>on man bie 
§älfte su einem Unterblatt ausrollt unb mit aßedfme&l 
beftreut. S)ann fdfjnetbet man gefd&älte älepfel ju 4 Steilen 
unb in feine ©Reiben , legt fie lagenmeife mit 4 Sotf) ja 
feinen Streifen gefdfjnittenen SRanbeln, 1—2 gu feinen 
©Reiben gefd&nittenen Zitronen , ßudEer unb gimmet unb 
einigen Söffeln m>tt SBecfmeljl auf ben Seig, bebedEt biefefc 
mit einem Oberblatt ober ma<$t ein ©itter bariiber unb 
batft bie Sorte bei ftarler &tfce. 
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821* ^epfel'fcotte mit @<$aumguj}* 

©ine Springform wirb mit einem Sröf elteig belegt 
unb mäfjrenb beffen gefdfjätte 2lepfelfcijmt$ mit etroaSSSein, 
iJuder, geflogenem 3imtnet unb Hein gefd)nittener ©itronen* 
fetale nidfjt m\$ gebämpft, erfaltet auf ben Seig gelegt 
unb in einer atemlidfj warmen 9töf)re gebaden. 9lun wirb 
von 4 6imei§ ein fejier ©d&nee gefdfjlagen, bann 8 Sot& 
trodener, ganj fein gefiebter 3^der langfam barunter ge= 
rityrt, bis beibeS vermengt ijt, biefeS glatt auf bie Sorte ge= 
ftridfjen, mit geftofcenem Butler beflreut unb in eine warme 
iftöfcre gefiettt, bis ber ©djjaum eine tjellgelbe garbe Ijat. 

822* 3tepfel*£otte anbetet 2ltt 

Stityre V4 $funb Sutter ab, f daläge 3 ©ibotter ein« 
Kiaä) bem anbern hinein unb ju jebemSi einen Söffet t>ott 
SJte^l, nebft 3 Söffeln t)oE 3uder, 3 Söffein t>oH2öein unb 
fo t)iel 3Jle^l biefeS annimmt, rotte ben Xeig auf bem -iftubel- 
irett einige SMate au£, bamit er red&t fein nrirb unb laffe 
üjn ein roenig rufjen. Unterbeffen fdjjäle Stepfel, fd&neibe fie 
in bünne ©<$m{$en unb fodje fie in ^aib SSaffer, f)alb 
3Bein unb 3uder meidf), bod& müffen fte f 0 triel roie mögiidfr 
gan$ bleiben. ®ann rolle ben Seig au$, fd&neibe ein 33latt 
bat)on fo grofe bu e3 fjaben roilljt, lege einen Staub §erum, 
fceflreidfje e3 mit (Siern, gib bie 2lepfel barauf, flreue ge* 
fiofeenen gimmet barüber unb bebedte fie mit fotgenbem 
©uf$: 9tü$re 4 £otf)3uder mit 4®ibottern flaumig, gib 
4 Sotfy fetngeftofjene 5Kanbeln, einige SDtefferfpifcen oott fein 
geftofceneS fd^roarjeS ober tt>ei§e5 SSrob unb eine §albe auf 
3uder abgeriebene (Sitrone ^ingu , unb bade ben Äudjen 
in einer mittelmäßigen §ifce. 

823* SStaut'SCotte* 

3Ran rü^re 1 Sßfunb gute öutter flaumig, gebe unter 
fietem Stühren abroedfjfelnb nadjj unb nad& 1 $funb fein 
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geflogenen Suder, 12 ©botter, 1 $funb mit ©joeifc fein 
geflogene -Ulanbeln, bie abgeriebene ©djale einer Sttrone 
unb 1 Kaffeelöffel oott 3JluSfatblütl)e §in&u unb riüjre 
biefeS 7 2 ©tunbe. 5Dann rü^re man 1 $funb 3ReIjl ^in- 
su foroie ben ©djnee ber ®in>ei§ unb bade bat>on 4 Äudjett 
in einer Springform bunfelgelb. S um Seftreidjen ber- 
felben fo<$e man folgenben ©itronenbrei: 3Ran laffe X U 
$funb frifd^e Sutter jerge^en, rüfjre V 4 $funb geriebeneu 
Suder, 1 auf Suder abgeriebene Sitronenfdjale, 4 6ibotter 
unb ben ©aft t>on 4 Zitronen ^inju, rii^re e8 ftarf , bi& 
e$ bidlid) iji, neunte e3 bann fdjnell t)om fteuer, rüfjre 
nodj eine Sßeile, bejireidje bamit 3 fluten unb lege atte 
4 Äudjen auf rinanber. SJnb.em $ag£ ftyneibe man ben 
Staub mit einem STOeffer glatt, beftretdfje ben Äudjen mit 
einem Sudergufc unb totere ü)n mit 3Hgrtf)enblättd&en» 

824. ^ru^Slotte* 

3Radje einen £eig von 1 U $funb feinem 3Re§l, 4 £ot£ 
SJutter, 2 (Sibottern unb 2 Söffeln t>oll feinem Sudpr, rotte 
i^n einige 3Rale aus unb fölage üjn roieber jufammen, b& 
er redjt fein ift; iji bieS gefd^e^en, rolle i^n SDtefferrüden 
bid aus unb belege eine mü Sutter befiridjene Springform 
bamit, flette fle in bie Jtöfjre unb laffe bie Sorte §alb 
fertig baden, atebann belege fte mit eingemachten grüdjten, 
bebede biefelben mit einer SDtaffe von 6 )U ©<§nee ge* 
fotogenen ©iroeifc, y 4 $funb fein geflogenem Suder unb 
% Sßfunb geriebenen IDJanbeln, unter einanber gemengt; 
unb laffe fte t>oHenb3 fertig baden, hierauf nrirb be* 
Stanb ber gorm weggenommen, unb bie Sorte falt, mit 
Suder bejtreut, fermrt. 

825. ^tu<$t*a;p#e mit einem 

% spfunb Sutter wirb re^t flaumig gerührt, 6 Ci? 
botter unb 4 £ot§ Suder baju gerührt unb fo siel 3Re|l 
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hinein gegeben, ate btefes annimmt. Der Seig wirb bann 
einige SMale auf bem SRubelbrett ausgerollt, bamit erregt 
glatt wirb, beliebige grüßte barauf gelegt unb beinahe 
$alb fertig gebaden. Unterbeffen wirb folgenber ©ufe ge* 
tnaäjt : 12 Sotf) fein geflogener 3uder, ©elbe einer 
(Sürone auf Suder abgerieben, 16 (Sibotter unb 3 ßöffd 
voü bider f aurer Staljm toerben auf 3 geuer gejieHt, big 
e$ unter fortroä&renbem SRü&ren bid geworben ift, bann, 
toenn e3 nodj beiß ift, ber @<$nee ber 16 @iwei& barunter 
gemengt, bie Sorte bamit belegt unb fertig ' gebaden. 

826* %mtyt*%i>Ttt mit einem ©uf anbetet Slrt 

$)ie Sorte wirb wie in ber tjorbergeijenben SRro. mit 
grüßten belegt. Unterbeffen urirb ein @uf$ bereitet von 
10 SotJj feinem Suder, 4 gangen GHern unb 4 Sibottem, 
nebfi 12 2otb abgezogenen mit 4 ®imei^ gefiofeenen 3RanbeIn 
unb fein gebadter Sdjate einer Zitrone, alles jufammen 
letdjt gerührt, unb hierauf ber @<3&nec von 4 eiern unb 
etwas feines SWefcl barunter gehoben, bie Sorte bamit 
bebedt unb langfam gebaden. 3ft fie pr föälfte fertig 
gebaden, wirb ein Rapier barauf gelegt, bamit biefelbe 
nt$t §u braun wirb. 

827* eitronen^otte* 

£u biefer ma$t man einen Blätterteig ; bann Ijadt 
man X U $funb SDlanbeln redjt fein, mengt 6 Sotlj fein 
geflogenen Suder , baS ©elbe von 2 Sitronen auf 3uder 
abgerieben fonrie ben ©aft berfelben barunter. SBun rollt 
man ben Blätterteig gut 2Refferrttden bid au«, föneibet 
einen »oben na$ einer ©Rüffel , fo groß man ifcn baben 
wiH, barauS unb legt äugen berum einen f djmalen Streifen, 
beftrei<$t ben »oben ginger bid mit obiger üKaffe, legt 
WH bem Blätterteig ein ©ttter barauf unb neben Ijerum, 
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roo baSfelbe enbigt, nodj einen Streifen , beflreidjt bie 
Sorte mit ®iern unb badt fie fdfjön. Sobalb jte au« bem 
Dfen lommt, brüdt man in jebeS ©itter ein wenig Sitro- 
nenfaft, unb mill man bie Sorte re<$t f$ön $aben, rüljrt 
man 1 GHtoeifc mit 1 ßotlj fein gefiebtem 3 uc * cr än* 
SSiertelftunbe, gibt einige Sropfen ©ttronenfaft ba&u unb 
rfifjrt e« fo lange, bis es gan& btd tft, bann beflretd&t 
man baS ©itter unb ben barum gelegten Streifen bamit, 
legt auf jebeS Äreug beS ©Itters ettoa3 rotlje eingemahnte 
grüdjte unb lägt bie Sorte in gelinber $i$e trodnen. 

828* (Eitronen^orte anbetet Sltt 

Sfftan belegt eine ftorm mit Sutterteig unb füllt barauf 
eine 9Äaffe von 12 Sotf) feingefto&enen Sßanbeln, mit 1 / 4t 
Sßfunb 3uder, bex Sdfjale einer unb bem Saft von 4 
ßitronen gut gerührt, hierauf mengt man 10 £ot& 3uder 
mit bem Sdfjnee t>on 5 (Stern , {treibt btefeS barauf unb 
badt bie Sorte f<$ön gelb. 

* 

829. Sitronen^otte mit Steig* 

§ie$u nrirb V* ^Pfunb 9tei3 SbenbS voxtyx gut ge^ 
n>af$en, abgebrüht unb über $Wa$t mit SBaffer bebedt, 
bamit er aufquillt; anbern SagS in bemfelben Sßaffer, 
oljne i^n ju rühren, roeidj gelodjt unb §um Ablaufen auf 
einen Seifjer gefdjüttet. ®ann reibt man bie S<$ale einer 
Zitrone auf 3uder ab, fönetbet von 3 Zitronen bie Sdjale 
redjt bid ab, f od)t biefe in SBaffer meidf), fd&netbet fie §ter* 
auf in Streiften, tofy 2 (Sfelöffel t>ott 3uder mit 1 @&* 
löffel vod SBetn ober Sßaffer §u einem biden Sgrup unb 
fod^t biefelbe fo lange barin, bis fidfc ber 3«der anfängt. 
5Den Saft ber 4 ©itronest rtt&rt man mit Vi $funb ge* 
riebenem 3uder 9^t ab, unb mifdjt ben Steis mit einer 
Salatgabel üorftdjttg bur$. Unterbeffen rollt man einen 
»Wtterteig §u einem Unterblatt aus unb legt einen finget* 
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breiten Sftanb einen falben ginger bid barauf, wobei #1= 
vot ber Staunt ringsherum mit faltem SBaffer befinden 
werben mufj, bamit ber Staub fcftyält. 9tad)bem ber 
Stufen gebaden unb erfattet iji, ftreidjt man ben 3tei3 
bariiber unb beftreut ü)n mit ber canbirten ©Uronenföale . 

830. »t&fei^orte* 

Sfflan arbeitet einen Seig t)on Vi $funb fein ge* 
fto&enem 3uder, V* Sßfunb fein geflogenen SDtanbeln, V* 
«ßfunb Sutter, »/* $funb 3Mtf, etwa« fein ge^adter 6te 
ronenfdjale, 3imwet, Stellen, ben ©aft einer ©itrone unb 
2 @iern ; füllt bie oon bem Seig gemalte Sorte mit ein* 
gemad&ten grüßten, legt ein ©ttter barauf, beflreidjt e$ 
mit (Siern, beftreut e3 mit 3uder unb 9Jlanbeln unb badt 
fie fd)ön. 

831* ©anb^otte* 

8 / 4 gjfunb 3Re$l, »/, $funb Sutter, y 4 $funb fein 
geflogener 3 u * e ^^ 3 Eier unb bie fein ge^adte ©<$ale 
einer Zitrone werben *u einem Seig gearbeitet, biefer 
SBtefferrüden bid auggerollt, ein runber Äudjen baoon ge* 
tnad&t unb f)alb fertig gebaden, Unterbeffen rüf)rt man 
einen fteifen £etg von Vi $funb geflogenem 3uder, einem 
©tweig, bem ©aft einer falben Eitrone unb l U $funb 
langlid) gef^nittenen 9Jlanbeln, legt Neroon einen 3tanb 
um bie ^alb fertige Sorte fotoie in bie SDUtte freugmeife, 
badt fie wttenbs fertig, unb füllt in bie 4 leeren Steile 
eingema<$te grüdjte. 

832. <Sanb*S£otte anbetet 8tt 

Stüfcre 12 2oti) SSutter unb eben fo triel ©$mal§ 
flaumig , rüfjre na<$ unb nad) s / 4 $funb fein geftebten 
Suder unb 10—12 ©ibotter, ein« nadj bem anbern §mein, 
fonrie bie abgeriebene 6<$ale einer Sitrone, unb ifl biefe* 
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Vi ©tunbe gerührt, rü^re langfam 1 $funb fein gefUbteä 
3M)t baju unb mtfd&e ben ©aft ber Zitron? unb 4 6fc 
Iöffel t>ott $unf<&--®£traft ober 2 (Sfelpffel *ott »rac ba^ 
unter, forme julefet ben ©djnee ber ßter tei$t bur^gejogen. 
D&ne bie SKaffe tyinüufteEen, fefce fie fogleid) in ber bereit 
flel&enben gorm in ben Dfen unb Iaffe fie bei mittelmäßiger 
Jßifce 1—1 f / 4 ©tunbe baden, wäbrenb biefer barf 
nidjt an bie gorm geflogen »erben. S)ie Unter^i^ fann 
StnfangS jiärf er wie bie Dberl)ifce fein, bann aber tnufi fie fe$r 
uerminbert unb fpäter bas geuer gan& barunter entfernt 
werben. — SSor bem ^injut^un beä ©iroeifcfdjnee fantt 
man Vi £ot§ ^irf^omfalj bur^mtfdjen, was ein m* 
gügüdjeS ©e^en bewirft. 

833* @anb*£orie anbetet Htt 

SKan rü$rt Vi $funb »utter flaumig, riibrt in einer 
anbern ©Rüffel Vi Sßfitnb fehtgeftebten 3uder mit 8 
bottem, gibt e? atebann &u ber Sutter unb &te§t burdj 
biefe 3Raffe leidjt l U $funb feinet SRe&t, Vi $fu*b Äai* 
toffelmebl, bie abgeriebene ©djale einet falben ©itrone, 
fowie ben ©djnee Don 8 ©weii SJtan fttttt ba3 ©an|e 
in eine mit Sutter beftridjene unb mit SBedme^l betreute 
gönn unb batft jte langfam. 

834. SStSquit-fcotie* 

20 @ier werben auf fd>wa$em geuer in einer Rüffel 
bid gefdtfagen, Dom geuer genommen, 20 Sotlj fein gefiel* 
ter ßuder hinein gefdjlagen unb bie SBtoffe gefdtfagen bis fie 
lalt ifi, bann 20 Sotf) 3Re§l unb fein geriebene (Süronen- 
fdjale barunter gemiföt unb in mäßiger ^ifce gebaden. 

835. »{«quit^otte anbetet «tt. 

SRau tü$re 12 ©ibotter redjt fdjaujnig, geb* hierauf 
20 £o& fefogefiofcenen, gefiebten Sude*, bie <&&vithw 
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©djale einer Zitrone ttcbfi einem ©felöffcl wtt Orangem 
ober ^omeranaenblütywaffer baju, unb rttljre fotöjeS V« 
©tunbe ua<& einer Seite. 3ulefct menge man 14 Sot^ 
©tarfmef)l unb fcen <S#nee t>on 6 eiroeifc barunter, fülle 
biefe 3Kajje fogletdj in eine gut i>ejiridjene gönn unb bade 
fte fofort in einer nic^t ju Ijeifeen 9WI)re langfam. 1—2 
&uintdjen $irfd$ornfalä mit bem @iu>eififd)nee unter bie 
SJlaffe gemengt, beförbert ein beffereS (Setjen. 

836. SRarfetller £otte. 

1 $funb feine« 3B^I , 12 ßot$ Suder , 4 (Sibotter, 
2 (Eier unb 2 (Sfclöffel t>ott Sutter »erben ju einem £eig 
gearbeitet, biefer ausgerollt, in Iteine SBürfel gefdjmtten 
iinb im ©djmala gelbbraun gebaden. S)ann toirb l 3 /* ?funb 
$ttder mit etwas Stofen- ober Drangenblüt&roaffer ge* 
fdjmoljen, gefodjt unb abgef<$äumt, hierauf 6 £ot!) .in 
Söürfel gefdjnittene puderte Drangenfdjale , bie tßp 
fdjnittene ©$ate einer Gitrone, 4 £ot& füjje, 2 £ot& bittere 
in Streifen gefänittene 3Hanbeln, 1 £ot& 3immet, V f 2o# 
Stellen, % Sott) Garbamom, atteS fein geflogen Ijineingegeben 
unb plefct bie gebadenen SOßürfel. 9tun pre&t man biefe 
Sflaffe in eine mit meinem 2ßadj3 beflrtd&ene gorm , lägt 
fie erf alten, unb {Hir^t fie ungej&aden auf eine ©djüffel. 

837. «injer Sorte. 

SRan flöge V t $funb abgezogene SKanbeln mit fyan* 
äöftfdjem Srannttoein , forme 3 fjart gefönte Gibotter unb 
Vi $funb 3u<fer fein, rityre 12 ßotf) Sutter mit 2 
bottern flaumig, gebe Vi ?f u «^ &in*u unb Me 
feine ©$ale eijter ßitroue, arbeite Sitte« &u einem Steig, 
rotte ifjn fcalb ginger bid auf, fdjneibe ein Unterbett 
bat)on, lege eingemahnte 2öeid)feln ober 3>of}anm3beeren 
baratf, bebede fie mit einem ©itter t>on b*m Steig mb 
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madje am Stanbe audj eine foldje einfaffung Ijerum. S Ui 
lefct bejlreidje man bie Sorte mit (Sibottern unb bade fie. 

838. Sittjet Sorte anbetet &tt 

es werben V 4 ?funb mit 2 eiern fein geflogene 
ÜKanbeln mit Vi $funb Sutler, V* $funb 3Rel)l, V* ^Pfunb 
3uder unb ber abgeriebenen Sdjale einer fjalben Sitrone 
p einem Seig gearbeitet, biefer ausgerollt unb im Uebrfc 
gen roie in ber vorigen 9lro. angegeben mürbe, oerfa^rem 

839* ©djmetjet Slorte* 

es mirb ein Setg gemalt t)on % Sßfunb 2Re&l, 12 
Sotlj Sutter, 4 Sotl) gertebtem 3uder unb 2 eiern, biefer 
bünn ausgerollt in ber Sortenform ausgebreitet unb mit 
einem fdjmalen 9tanb belegt, S)ann gibt man eingemahnte 
ober frifdje 3früd)te barauf, festere gehörig mit 3 u *er 
t>erfügt, aud) fpnnen Weintrauben baju genommen wer- 
ben. Unterbeffen rüt)rt man V* $funb fein geflogene 
ÜDtanbeln, V 4 $funb burdjgeftebten $x&tx unb 6 eimeig 
eine SSiertelflunbe redjt ftarf, bebedt bamit bie grüd&te 
unb badt bie Sorte in guter $ifce. 

840. ®$w&Mföe Sorte/ 

ipierju nimmt man Statten ober mürben Setg, legt 
baoon einen Soben mit aufftefjenbem Staube in eine Spring- 
form, beflreut baS Unterbtatt redjt bid mit fein geriebe* 
nem SDtUdjbrobe, jlretdjt ein bid gefodjteS Eompot von 
So^annisbeeren, ßirfd&en, 2tepfeln ober 3metfdjgen barauf 
unb bebedt es mit folgenbem @ug : Vi $funb burd&ge* 
ftebter 3uder, Vi $funb fein geflogene 2Ranbeln, bie ab* 
geriebene ©djale einer eitrone unb 6 eibotter merbett 
eine SSiertelflunbe flarl gerührt unb mit bem fteifen @<$nee 
biefer eier t>ermif<$t S)ie Sorte roirb in guter §ifce ge* 
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baden unb ifl bcr ©ufc gelb gemorben, bie gorm mit 
Rapier bebedt, bamit er nid&t bunfler wirb. 

841* aRanbcl^orte. 

1 $funb Sutter roirb flaumig gerührt, 1 $funb ge= 
fiebter Suder, 12 (Sibotter, 7 4 $funb fem geflogene bittere 
unb eben fo triel füge SDtanbeln, y 2 geriebene SRuSfatnug 
unb ba3 ©elbe einer ©ttrone na<$ unb na<$ ^inju ge= 
riUirt unb eine §albe ©tunbe fiarf gerührt. SDann wirb 
1 Sßfunb feines 3Jte£)l hinein gerührt, fonrie ber ©<$nee 
von 10 (Sittjeife leidet burdjgemiföt , tiefe SWaffe fd&nett 
in eine beftri<$ene %oxm gefüllt unb fogleid) in guter 
$ifee 1 bis iy 4 ©tuuben gebaden. 

842. aÄanbel^Slorte mit ^rütyen gefuEt 

& wirb Vi^funb fein geflogener 3uder mit 4 ganzen 
(Siem unb 4 (Sibottern red&t flaumig gerührt, aisbann 
V 2 $funb mit 2 (Siroeig fein geflogene SDtanbeln fonrie bie 
©djale einer Zitrone ^inju gerührt unb gulefct ber fteife 
6<$nee von 8 (Sitoeig nebfl 6 £otf) feines 3Re§l leidet 
barunter gemengt. ®iefe 3Jtaffe mirb gu 3 runben Äu<$en 
gebaden, hierauf ber eine mit Guittenmarmelabe befinden, 
ber zweite barauf gelegt unb mit ipimbeermarmelabe be= 
ftrid&en unb mit bem brüten bebedt. S)ie Sorte wirb nun 
ßlacirt unb mit grüßten sediert. 

843. $Punf<$*£orte* 

S A $funb Sutter rütyrt man flaumig, rüljrt nad> 
unb nadj 7 4 Sßfunb £uder, 9 (Sibotter, bie ©<§ale unb 
ben ©aft einer Zitrone ^ingu unb rü&rt biefeS ftarl eine 
I)albe ©tunbe, bann fügt man % ?$funb ©tärlme^I ober 
flefiebte ©tärfe |ingu, fomie ben ©djnee ber 9 ©iroeig unb 
ttad&bem nod) Vi S^affe t)ott Slrac bur<§ bie SBlaffe ge= 
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tfttföt ift, füllt man fle fogteidfr W eine bereit fielet** 
gönn unb badt fle in mittelmäßiger $ifce 1— l*/ 4 ©tute 
ben , hierauf wirb bie Sorte mit einem ^mtfdjgufj von 

844* ftottfd^orte anberet 8lrk 

©S werben 10 2ot$ Suder mit 10 ©ibottern unb 
ber fein ge^adten ©d&ale einer ©itrone red&t fdfjaumtg ge* 
rüljrt. Unterbeffen werben audj 10 ßotl) SButter flaumig 
gerührt, atöbann 10 Sotlj 2Re$l &in*u gerührt, bie SRaffe 
hierauf jufammen gegeben unb ber ©dfjnee von 16 ©weiß 
leid&t barunter gemengt. 9lun wirb bie'&ctlfte ber SDtaffe 
in eine gut beftrid&ene gorm gefüllt, biefe mit einer 2a$e 
Himbeeren, weldfje mit Sitae aerbünnt würben, bebedt unb 
bie anbere ipälfte ber SDtaffe barauf gegeben, bie Sorte 
fogleidj gebaden unb mit einem Sßunfdfjguß glacirt. 

845* Torte d'amour. 

2Jhrtt ma$t von lV 2 ?funb3Rel)t einen mürben Setg, 
fofrttt barau* 3 große Äudjen, .beftreid&t fie mit Sutter, 
ftmit 3tider unb 3immet barauf unb badt fie gehörig gelb. 
(Maltet, bebedt man ben erfien fiudjjien mit einer bid 
lobten SÖeincreme, ben j wetten mit $imbeer= ober 3>o* 
l)ctttnt$beet=®elee, legt bann alle brei auf einanber, fd^nei- 
bef am folgettbeft Sage ben 9tanb ring« Ijerum glatt, 
madfjt einen @uß nadj) blieben barauf, etwa von ©fcoco* 
labe ober 3wder mit Sitronenfaft, unb t>er&iert bie Sorte 
mit eingemad&ten $rüd&ten. 

846* 5föacrottett*@<$attm*£orte* 

8 / 4 $fünb füße SRanbeln, worunter 1 Sotlj bittere 
fein löimen, werben mit ©weiß ni$t ganj fein geflogen, 
mit V* $fünb burdfjgeftebten 3uder unb bem ©aft unb 
ber ©dfjate einer (Sitrone gehörig wrmifd&t unb mit bem 
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Pfeifen 1 ©<$nee noü 5 ©weiß gut bittd&gerüljrt. Sor^cr 
»erben Oblaten nadfj ber %otm eine« Äud&enS aufammen* 
geflebt, in We Äud&enform gelegt, bie aJtrtcronenmaffe bar- 
auf au«elnanber gefitid&en unb in fdfjmadjer §ifce gebaden, 
fcterauf mitgrrud&MMee bebedt, 6 Siroeifc au fleifem ©djnee 
gefdfjlagen, mit 1 U W unb burdfjgeftebtem Sudet unb 6 ®ron 
mit Suder fein geflogener SBanitte burd&gemifd&t über bie 
®elee geflridjen, mif ©freunder Deitert unb in fd&mad&er 
$t|e getrodnet* 

847* <§<$malj*£orte* 

V» $funb 6d&mal§ wirb redfjt flaumig gerührt , &u 
Qleid&er 3«* rü&rt man Vi $funb fein geflogenen 3uder 
mit 6 ©ibottern red&t fd&aumig, gibt bie 3Jlaffe jufammen 
unb rüljrt fte nod& eine fyalbe ©tunbe, bann gibt man 2 
Sotl) füge unb 1 2otl> bittere fein geflogene 3)tanbeln, bie 
fein ge&adte S^ale einer Sitrone unb % *)Jfunb ©t&rl* 
nw&l ba$u, rü&rt 3ltte$ eine SSiertelflunbe unb Ijebt ben 
©dfjnee ber 6 ©weife langfam barunter. 2)te SWaffc füllt 
man in eine mit Butter befingerte unb mit SBedme&l 
bejlreute gorm unb badt fte in mittelmäßiger §i|e. 

848. ©ufcSlotte* 

Vi ?funb 3uder nrirb mit 66ibottern unb 6 ganzen 
®iem 1 ©tunbe gerührt unb V f $funb fein geflogene 
SBlanbeln unb bie ©d&ale einer Sitrone gut barunter ge- 
rührt. Unterbeffen wirb eine Springform mit Sutterteig 
belegt, ber SBöben mit eingemad&ten grüßten, von benen 
3uw>r aller ©aft abgelaufen \%, befinden; bann bieSKajfe 
batftber gegojfeu unb gebaden. 

849* &a$m*£orte* 

3Ran mad&t Vi SJtofc fügen SRa^m mit 3uder nadfj 
©efäjmad !odf>enb, rfiljrt 10 ©Dotter mit wenig laltem 
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2B affer glatt an, rü^rt es bem Staunt unb läßt cS 
unter beftänbigem Stühren auf bem gfeuer bid werben, 
gibt bie auf Suder abgeriebene ©d&ale von 4 ©itronen 
|i n$u unb läfet eS erf alten. Unterbeffen belegt man eine 
beflrid&ene ftorm mit »uttertetg, füllt bie SKaffe hinein, 
befireut fic mit Suder unb ßbnntet unb badt fie f$ön. 

850. »ntg'fcotte- 

*U $funb Suder rüljre man mit 12 ©ibottem leidet 
ab, rü^re bie abgeriebene ©d&ale unb ben ©aft einer 
ßitrone fowie 1 Söffel voU SlniS ba$u, unb menge ben 
fteifen ©d&nee von 12 @inm& nebft 16 Sotlj feines 3Re$t 
leidet barunter. SRun fülle man bie SDtoffe fogleidf) in eine 
gut befiridfjene gorm unb bade fie fd&ön gelb. 

851* G^ocolabe^otte* 

SRan löfl Vi ?funb G^ocotabe in SBaffer gu einem 
biäen SSrei auf; rü^rt Vi $fuub 89utter red^t flaumig, 
rüfjrt V2 $funb geftofcenen S u * er / 8 mit ber®d&ale 
geriebene SKanbeln, 6 Gier, bie G^ocolabe unb 8 ßotlj 
SBedme^l Ijin in, xfyxi SlHeS nod& gut, beftreid&t 2 gormen 
mit Sutter, befireut fie mit Suder, unb badt in jeber bie 
$älfte ber SWaffe. S)ann belegt man bie eine £cilfte mit 
§imbeer=3Rarmelabe , legt bie anbere $älfte barauf unb 
glacirt bie Sorte. 3Ran lann biefelbe au<$ o^ne grüßte 
geben. 

852* <£$ocolabe*£otte anbetet $rt 

SKan rüljrt Z U Sßfunb fein geflogenen S u * er / tei<§- 
Iid(> Vi fein geflogene 3Ranbeln, ein ©tüd SSantlle 
mit etroaS Suder geflogen unb 16 Gtbotter 3 / 4 ©tunben, 
bamit es red&t flaumig toirb, rüf>rt bann 4 Z&fel$eit 
geriebene 3$aniHe=Gf)Ocolabe unb 2 Äaffeelöffel t>oll 9Ref)l 
baju unb mifd&t ben feftgefd&lagenen ©dijnee von 10 Gimeifc 
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leidet barunter, füllt bic äJtaffe in eine gut beftridjene %oxm 
unb badt fte in mittelmäßiger £i|e. 9Jlan läßt bie Sorte 
in ber ftorm erfalten, flürjt fie bann heraus unb betreut 
fie bid mit 3u<to- 

853. 33rob*£orte- 

2Jtan ftößt 18 £ot$ ftiße 2Jlanbeln mit ber ©djale 
unb 2 Sotlj bittere SWanbeln o^ne ©djale mit (Stroeifj redjt 
fein, rüfcrt 3 /* $funb burdjgefiebten 3uder, 16 ©botter, 
ben Saft unb bie ©djale einer Zitrone ^inju unb rü&rt 
biefeä eine $albe ©tunbe. 2)ann fügt man 4 Sott) Sttro- 
nat, Vi Sot^ 3itnmet, V* Sotb helfen, 1 / 8 Sot^ 3Ru3f at-- 
blütfje unb 8 fiot§ getrodneteS, gefioßeneS, fein geftebteä, 
mit 1 ©las 9toH)roein angefeud)tete3 ©^marjbrob ^inju 
unb aermifät biefeS mit bem feften ©djnee von 12 eimetfc. 
2)iefe SHaffe badt man in einer gut beftridjenen mit ge= 
röftetem Srob beftreuten gorm 1—1 7* ©tunbe unb mad)t 
bann einen ©ufc mit Sitronenfaft unb ©^ocolabe barüber. 

854* SSrob^Slorte mit Kljocolabe* 

12 ©botter, % $funb gefiebter guder, 6 So«) füfce 
ßfjocolabe, V* Sott) 3iromet, bie abgeriebene ©djale einer 
Zitrone ober ein ©tüdd&en mit 3uder fein gejioßene Va- 
nille nrirb eine f)albe ©tunbe mit einanber gerührt, bann 
18 Sotfj geriebenes, geftebteg ©djtoargbrob ijinpgerüljrt, 
ba3 ©anje mit bem fteifen ©djnee ber 12 ©iroeiß oer- 
nufdjt unb wie im S3or§erget>enben gebaden. 

855. ÄartoffeMotte- 

3Jtan fodjt gute mehlige Äartoffeln, fdjält unb reibt 
fie, nadjbem fie tJöDig erfaltet finb, auf einem SÄeibeifen. 
hierauf rityrt man 8 (Sibotter mit 12 £ot^ burdjgefiebtem 
guder eine Ijalbe ©tunbe, gibt bann 3 Söffel t)ott ge* 
fd&älte, fein geftoßene bittere SKanbeln, bie abgeriebene 

19 
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©djale einer (Sitrone unb % $fnnb geriebene Äartoffeln 
$ut&u, rüjjrt Sittel mit eütanber redjt gut, unb mengt gu- 
Ie|t ben @d)nee ber ehoeifc leidet unter bie SDtaffe; füttt 
biefe in eine beftridjene mit Söedme&l befirente gorm unb 
badt jte fogleidj. 

856- @üj} e Ä&fe^orte. 

3u l 1 /» 2Ra& gutem 9ta^m rü&rt man 15 (Sier, fügt 
3uder unb 3unro# ftfnau, unb lägt e3 in einem Stopf, 
melier in lodjenbeä SBaffer gefieüt wirb, gerinnen. !Ra$ 
einer 2Seile feilet man bie 3Kolfen ab unb vermengt ben 
Ääfe mit SBeinbeeren unb StoFtnen* hierauf verfertigt 
man einen Stufen t)on beliebigem Tetg, fefct einen Ijofjen 
SRanb barauf, gibt bie SJtajfe hinein, badt bie Sorte o§ne 
3)edel fdjön gelb unb bejlreut fie mit 3^ßt. 

857* #efen»£orte* 

SKan rü^rt 7* $funb Sutter mit 2 (Siem unb 4 ®U 
bottern nebfl 3ucfer unb 4 Söffeln t>ott fügen Sa^rn red&t 
flaumig, gibt 2 Söffet uott §efe unb 7, $funb feines 
9Jle^l ba^u unb fd)lägt ben Teig fo lange, bis er fidj Dom 
Söffe! löfc hierauf gibt man bie &älfte beSfelben in eine 
mit Sutter beftridjene Tortenform, füllt ein nidjt ju fluf ^ 
ftgeS etngemadjteä Dbfi barauf, madjt t)on ber anbertt 
Hälfte bc8 Teige« Streifen, legt biefe freujweife barüber, 
lägt bie Torte ge^en, beftreid^t fie mit ßiern unb 3u<Ier 
unb badt fie langfam. 

858* 3>afelnufc£orte* 

@* werben 8 Sotlj ausgelöste, gut getrodnete ßafefc 
nüffe mit 2 (Siern fein geflogen unb mit 8 Sotfc guder 
unb 8 gibottem flaumig gerührt, bann 2 Sotf) 3ftel# 
fonrie ber ©djnee t>on 6 ßtroetfe barunter gemengt unb 
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tiefe SDtaffe in eine mit »utter beftridjene unb äBedme&l 
fceflreute %ovm gefüllt unb langfam gebaden. 

859* £afelnufl *%Qxtt anbetet &th 

8 Sotl) S^der werben mit 12 ßüjottem unb 8 Sotlj 
im Ofen gelb gerotteten, mit 2 (Stern feingejio&enen &afet 
nüjfen flaumig gerührt , 6 Sotl) SiSquübröfeln , 2 Sotl) 
SRe^l unb ber ©djnee von 6 (Stroeifj barunter gemengt 
unb langfam gebaden. 

860* D6jt*£otte mit einem ©u£* 

SKan arbeitet einen Seig von V/ A $funb 3Jtef)t, ein 
$funb Sutter, 12 Sotf) Suder, ber abgeriebenen ©<$ale 
einer Zitrone unb 6 (Stbottem, melden man über -Kadjt 
im ÄeEer flehen läfet ; hierauf wirb berfelbe aufgerollt, 
mit einem Staub t>erfefjen, mit (Siern bejtridjen, mit belie* 
bigen ftxixfyten belegt unb beinahe fertig gebaden. Unter* 
beffen madjt man folgenben ©ufc : Su bem fteifen ©djnee 
von 3 ©iroeif* rüfjrt man langfam 12 Sotf) fein geflogenen 
Suder nebfi ber ©djale einer falben (Sitrone , bebedt bie 
Sorte bamit unb läjjt fte bei gan$ gelinber £tfce ante 
baden. S)ie 3ßaffe gibt 4—5 Sorten unb laffen fid^ biefe 
8—10 Sage aufgeben. 

861- fttauben^otte* 

i 

gSflüde bie Srauben ab, beflreue fte bid mit Suder, 
laffe fte 3 Sage lang fteljen unb f odje fie bann auf ; nimm 
hierauf bie Seeren aus bem ©afte uttb laffe biefen nod> 
etwas einfodjen, gib bie Seeren mieber hinein unb laffe 
fte über 3ta<$t ftefjen. 5Den anbem Sag nimm biefelben 
nodjmate heraus unb lodje ben ©aft gu ©elee ein. Unter* 
beffen mad&e man *on einem »utterteig eine Sorte mit 
einem ©ttter, lege bie Beeren barauf unb bade fte fd&ön. 
2Berot fte fertig iji, nrirb ber ©aft fjinemgegoffen. 

19 # 
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862* £taufcett*£orte mtberer 9xt 

3Jlan beert 6—8 gute Stauben ab, ftreut eine §anb 
t>ott Suder barauf unb t§ut fte in einen Seiner, bamit 
ber ©aft ablaufen fann. ttnterbeffen belegt man eine 
©pringform mit Sutterteig unb badt i&n fd^ön. 3ßun t>er= 
mengt man eine §anb t)oH gemalte, gefiofcene SDlanbeln, 
eben fo mel 3 U *^/ et ^ a ^ geftofjenen Simmet unb fein 
gefdjnittene 6itronen= unb Sßomeranäenfd&ale mit einanber, 
ftreut bie Hälfte bat>on auf ben gebadenen Seig, legt bie 
Sraubenbeeren barauf unb bebedt biefe mit ber anbern 
iQälfte. hierauf fd)lägt man 6 ©troeiß &u ©djnee, rüf>rt 
eine $anb t>ott fein gejtebten Suder hinein , bebedt bie 
Sorte bamit unb badt fte fdjön. 

863* So^ttntSfceer'SCorte* 

3Jtan rü^rt V* $funb gefdjälte, fein gefiofcene 3Ran- 
beln unb V« $funb fein gefiebten Suder mit bem ©d)nee 
von 8 @iroei& eine SSiertelfiunbe redjt gut ab, nimmt 
unterbeffen fo t>iel abgepflüdte So^anniSbeeren, bafe man 
ben ©oben einer $orm bamit bebeden fann, beftreut fie 
mit einigen Jganb t)ott geftofcenem Suder unb läfct fie eine 
Seit lang fielen. 3lun füllt man bie &älfte ber gerüt)r= 
ten SPtaffe in eine beftri^ene gorm, gibt bie Rannte* 
beeren in bie aRitte unb bie anbere iQälfte ber 9Raffe 
barauf unb badt bie Sorte in mittelmäßiger §i|3e. 

864* <£rbbeerett*£orte mit 3knifle*(£reme* 

3Äan rollt einen ^Blätterteig $um Äudjen aus, belegt 
ü)\x mit einem ni<$t ju flauen SRanbe unb badt if)n fdjjön. 
Sftun ma<$t man folgenbe ßreme: 2Jtan rü^rt Staljm mit 
einem falben ©felöffel uott ©tärfmeljl ober 1 Sotlj auf* 
gelöfte ©elatine mit 8 ßibottern, gibt 12 fiot^ feinen 
Suder unb ein ©tüdd&en mit Suder fein geflogene SSaniHe 
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fjinau unb fdjlägt fotdjeS auf nid^t fiarfem geuer big 
uor'S Äodjen. ©d)nett abgenommen, fc^tägt man ben 
©djnee t>on 6 ©itociB barunter unb fdjlägt nodj fo lange 
fort, btö bie Sreme nid&t me^r ^eife ift. Unterbeffen muffen 
bie ©rbbeeren leidet gemäßen, auf einem £aarfteb abge= 
tropft unb btd mit 3 U *^ beftreut morben fein. SDton 
rü&rt biefe, wenn bie Sorte jur Safel gebradjt werben 
foll, unter bie (Sreme unb füllt foldje bis an ben 3tanb 
auf bie Sorte. 

865. Äirföen^orte* 

S)ie §älfte eines mürben ober Blätterteiges toirb gu 
einem Unterblatt ausgerollt, mit geriebenem 9JUld)brob 
beftreut, ein guter Setter t)ott faure auSgefieinte Äirf d)en 
mit 3uder unb 3"nmet üermifdjt, o!)ne ben ausgelaufenen 
©aft auf ben Äudjen gelegt, t)on ber anbern £älfte beS 
SeigeS ein ©itter barauf gemadjt unb in ftarfer £tfce ge- 
baden. 2)er ©aft wirb mit Sudto etroaS eingefo<$t, unb 
toenn bie Sorte gur Safel gebrad&t wirb, mit einem Äaffee* 
löffei in bie fd&rägen Sierede gefüllt. 

866. Stitfätxi'XQxtt mit einem ©ufl* 

©iefetbe nrirb gemadjt, wie bie Sortyergefjenbe, bod) 
oljne ©itter barauf, bann f<$lägt man biden fauren Staunt 
mit bem ausgelaufenen Äirfdjenfaft, im ©anjen ungefähr 
l U 3K a 6/ m ^ 4 "" 5 ©ib ottern, t)erfüf$t es mit unb 
3immet, unb gibt eS , wenn bie Sorte beinahe fertig ift, 
über bie Jtirfdjen unb läfct fie aottenbS fertig baden. 

867* SBeidtfet^orte* 

• 3»adje einen Seig von l U $funb »utter, l U $funb 
SRe^l, 1 ®i unb ein toentg ©al&, rotte il)n 3Refferrüden 
bid aus unb belege eine Springform bamit. S)ann rüf)re V 4 
^Pfunb 3uder mit 8 (Sibottern flaumig, rü&re V* *Pfunb 
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üölanbeln mit bcr ©djale auf bem Steibeifen gerieben, 4 
£otf) fein geraffte Sitronat- unb Sßomeranjenfdjale , bie 
fein get>adte ©djate einer falben Zitrone unb etwas 
3imtnet unb Steifen ba^u, unb menge ben ©djnee ber <5i* 
weife barunter nebft 3 Söffeln twll feines gebörrteS unb ge* 
fiebteS f<$war$eS 83rob. Unterbejfen belege man ben Seig 
mit 3Betdf)feln, fülle bie ÜRaffe barauf unb bade fie in B / 4 
6tunbe fertig. 

868* ©und^ittget XMtytn. 

6 Sotf) SButter werben red)t flaumig gerührt, 6 £otl> 
fein geftofeener &uäex, 6 Sotf) 3Jte§l unb 1 6i bagu ge* 
geben unb mit einanber redfot fein gerührt, bann SRejferrüden 
bid ausgerollt, auf ein Sied) gelegt unb gebaden. hierauf 
S3lättd)en fo grofe wie ein Äronent^aler barauS geftodjen, 
bie £älfte baüon mit eingemahnten grüßten befinden 
unb alle jwei 9M auf einanber gelegt. 

869* @attb*£&rt<$em 

es werben V* $funb ©utter, l / t $fanb 3uder, *U 
Sßfunb ©tarfme^l mit 6 (Siern $u 6d)aum gerührt, nebft 
bem ©efcfjmad von Drangen, ©itronen ober SJanitte; bie 
üötaffe in fleine mit Sutter beftrid&ene görmdjen gefüllt 
unb in einem gelinben Ofen gebaden. 

870. ©face ju fcortetu 

SBiH man eine Sorte glaciren, fo fdjtägt man 1—2 
©weife suSdjnee, rüljrt fo melßuder un b benSaft einer 
falben Zitrone baju, bafe eS ein bidiidjer 33rei wirb, tbut 
einen falben Äaffeelöffel t>ott geläuterten 3uder baran, be* 
ftreid)t bie Sorte bamit unb belegt fie in allerlei giguren 
von eingemadjten grüßten* 



igitized by Google 



Sorten unb fluten. 295 

871. 2Ranbel*@uf. 

4 Sot§ fein geflogener Suder, 4 £otf) fein geflogene 
■Kcmbeln nnb 4 (Sibotter werben aufammen gan& flaumig 
gerührt, 1 £ot& gebörrteS, fein geflogenes, fdfjroaraeS Srob 
unb ber ©d&nee ber 6ier barnnter gemengt unb biefe 
3Jtaffe auf eine t)alb fertig gebadene grudfjt=2:orte geflri* 
dfjen unb bann fertig gebaden. 

12 £otf) getrodneter, fein geflogener 3uder nrirb burdfc 
€in feines ©eibenfteb in eine $orsettanfd>üffel geftebt unb 
mit 1 (Siweig unb einigen Stopfen ßitronenfaft V* ©tunbe 
flaumig gerührt. 5Die ©lace mug fd&neeroeig fein unb 
bid vom fiäffel laufen, foHte ftc gu bid fein, wirb nodfj 
etwas (Siweig hinzugefügt. SSBitt man biefelbe md&t gleid& 
rerbraud&en, fo jie^t man ein ©tüd Rapier burdf)'S 2Baffer 
unb legt es barüber, bamit fie feine Ärufle befommt. 

873. Stotye 3ucfer*@lace. 

3n bie t>orf)ergel)enbe ®Iace gebe man ftatt ©itronen* 
faft einige Kröpfen ©rbbeerfaft ober ©od&eniße. 

874. ©tüne 3ucfer*©lace- 

§ieju flögt man ©pinat im -Btörfer, brüdt iljn burdj) 
ein Sud), lägt ben Saft in geläutertem Suder etwas 
auflohen unb gibt il>n in bie ©prifc--©lace , jebodfj o^ne 
(Eitronenfaft 

875. £$ocolabe*©Iace. 

ginige £otf) G&ocolabe werben mit wenig SBaffer auf 
fdfjwad&em geuer erweist, bann mit f)alb fo Diel ganj 
feinem 3uder »emufd&t, unb mit bem nötigen (Kweig 
jur @lace gerührt 
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876. ©eibe 3u<fer«@lace. 

Wtan gibt etmaS ©ibottcr in bie oben betriebene 
©lace. 

877* SSraune 3ucfer*@tace. 

3>n bie ©pri|=@lace wirb fiatt Eitronenfaft fein ge* 
jio&ener 3itttmet gegeben. 

878. ©efodjte <£$ocolabe*@tace. 

6 Sotty ©Ijocolabe unb 12 Sotfc 3 U *^ werben mit 
1 ©poppen frifd^em SBaffer angerührt unb auf fdfjnettem 
geuer unter fortroä&renbem Stühren fo lange gefönt, bte 
fid& von ber 9Jlaffe, wenn man ein wenig pufdfjen bic 
ginger nimmt, ein gaben gießen läßt, bann nimmt man 
fie t>om geuer, rityrt fte nod) eine Söeile, moburdfj ber 
3uder ru&ig wirb , läfet fte abfüllen unb begießt bamit 
ba3 Sadwerf ober wenbet es barin um, 

t 4 

879. ©ef ö<$te 3u<!et*©lace. 

8 Sot^ feiner 3uder wirb mit ein $aar Eßlöffeln 
öott 2Baffer begoffen, unb biefeS fo lange auf fäwadjeä 
geuer geftettt, bis ber3uder gut warm geworben ifl, unb 
an ber ©eite anfängt &u fd&meljen, worauf bie ©lace 
jum Ueberjie^en ber Sorten ober Sädereien foglet<$ t)er- 
brau<$t wirb. 

880. *Pmif<^@Iace. 

geht geflogener 3*der wirb mit 3tum ober Srac 
unb ettoas Sitronenfaft angerührt, fo ba& es mit bem 
SReffer auf baä Saitoerf gejiridfjeu »erben fann. 

881. 2Baffet*@lace. 

3Ran rü^rt 8 Sotfj gan& fein gefiebten 3uder mit 
fo triel frifdjem SBaffer an , baß e3 eine bidt fließenbe 
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(Slace gibt, weldje man eine öiertelfiunbe fod&en lägt unb 
bann üerbraud&t. 

882. 23i8quit- 

SRan fdfjlägt 13 ©weiß ju einem ganj feften ©djnee ; 
rüljrt 15 (Sibotter mit ber abgeriebenen ©<$ate unb bem 
©aft einer ©itrone unter einanber unb läßt biefe3 lang* 
Jam in benSd^nee laufen, inbem man benfetben mit einem 
©<$neebefen forttoä&renb fiarf fdjjlägt, bann gibt man Vi 
$funb burd&gefiebten3uder hinein, fotme Vi ?funb©tärt= 
tneljl unb fd&lägt nun ntd&t länger, big btefeS mit ber SJtaffe 
vereinigt ifc 2 Guint<$en $irfdtöornfal§ burd(jgemifd&t, 
beförbert ein beffereS (Seijen. 9tun füllt man bteSDlajfefogleid) 
in eine gut bejiri<$ene unb beftreute gorm unb oljne fie 
eine SDKnute flehen }u laffen, bacft man fie in mittel- 
mäßiger §ifce in einer ©tunbe. Um ba3 ju früfye @elb= 
werben ju uerfjüten, roa£ bei Äudjen of)ne Cutter fo leidet 
ber gattifi, fo bedte man tf)n in ber erften falben ©tunbe jiu 

883. SiSquit mit e^ocolabe. 

12 Eiweiß, 15 (Sibotter, 3 U Sßfunb burd&geftebter 
3u<fer, 4 Sott) bittere, geriebene, burd&gefiebte S&ocolabe, 
V* 2ott> QiuwMt, etroaS mit 3uier .gestoßene Sanille unb 
12 Sotl) feinet ©tärfmebl werben nrie im SSor^erge^enben 
gefd)lagen unb gebaäetu 

884. <Semmel*S3i8quit 

k Äuf jebeS ®i nimmt man 1 Sot$ 3u<fer unb 1 Sotfc 
burd&gefiebteS SBedtmefjl, bie ©ibotter werben mit bem 
Sidter, Saft unb @<$aie einer ßitrone unb 3iiMtet mit 
einem ©dfjneebefen 1 / 4 ©tunbe ftarf gefd&lagen, bann ba$ 
9örfme^l hinein geftreut, fogleid) ber fleife ©d&nee ber 6ier 
Iet9t barunter gemifd&t unb in einer gut bejirid&enen ftorm 
eint ©tunbe gebaden. 
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885* <£ameliter*$u<$etu 

9 gatige unb 2 ©botter werben fdjaumig gefdjtagen, 
3 / 4 Sßfunb burdjgefiebter Suder, V, $funb mit Sftofenwaffer 
nid^t gan$ feingeftofcene SWanbeln mit bcr ©djale, 3 ©fc- 
löjfel t>ott Äirfd&enwaffer, bie abgeriebene ©$ale einer 
©itrone, y 4 Sotl) Simm** unb 1 9Ru3f atnufc nadj unb nadj 
^inju gerührt, bann bie 2Kaffe V« ©tunbe jlarl gerührt, 
% $funb feines 3Jtef)l barunter gemifdjt unb in mittet 
mäßiger $i|e gebaden. 

886* Ärdnge aon astättetteig mit 2RattbeIn gefüllt 

3Jtan madjt einen $eig von V t $funb gehalten, mit 
Stofenmaffer fein geftofeenen 3Wanbeln, 1 / 2 $funb S 11 ^/ 
1 6i, ber abgeriebenen ©djale einer ©itrone unb V4 Sot§ 
Simmet ; rollt tyn einen falben ginger bid aus unb föneibet 
üjn in fämale ©treifen. 3uglei$ tottt man einen Stötten 
teig au^ fdjneibet bie ©treifen fo mel breiter, bafc ftc bat 
SJlanbelteig einf fließen, fonrie 2 ginger breit länger , b& 
(treibt bie Äränge mit ©iew, taucht fie in grob geflogenen 
Suder , legt fie einzeln tranaförmig auf ein Sied) utib 
tadt fie in guter £ifce fd&nell gelb. 

887* Ärdnje fcott 33uttetteig mit eingematym 

grüßten* 

3Ran rollt einen guten «utterteig 3Refferrfidcn Hd 
aus, fdjnetbet 3 ginger breite unb 2 ginger lange ©treifen 
bavon unb beftreidjt biefe auf beiben ©eiten mit ©iem ; 
gibt in tie 9Ritte eitigemad)te grüßte, fdjlägt bic beben 
©eiten oben pf ammen , f ormirt Ärän^e barauS , legt ffe 
auf ein mit SKe^l betäubtes »ledj, beftreidjt fie bann mit 
(Stern, beftreut fie mit grob geflogenem Suder unb ladt 
Mefelben in einer gut gezeigten Stöfjre fdjön gelb. 
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888* $iuut))*,$tud)etu 

3Ran tü^rt 1 $funb Sutter flaumig, rü&rt % Sßfunb 
Suder mit 12 (Sibottern gut ab , tüfjrt bie Sutter baju 
nebfi-Vi ?funb SRoftnen, V« <{Sfunb SBetnbeeren, V, 2ot& 
Simmet, (Sitronenfäale unb V 4 £ot& helfen, rü&rt biefeS 
7 f ©tunbe, bis eSSlafen wirft unb mifd&t bann ben©d&nee 
ber ©rneiß, fonrie 1 $funb fein geftebteS ©tärfmefjt unb 
1 ©letzen Strac ober SKabeira barunter. S)iefe SDtaffe 
füllt man fofort in eine Ijergeridfjtete gorm unb badt fte 
in mittelmäßiger £ifce 1% ©tunbe. 

889* 3tet8*Jtud)eiu 

Z U $funb SfteiS wirb in SSaffer abgebrüht unb mit 
SRU$ langfam meid) unb red&t biet gefod&t, bod& muffen bie 
Äörner ganj bleiben. ®ann werben 12 £ot& SButter flaumig 
gerührt unb unter fortroä^renbem SRüfjren V, $funb feiner 
Suder, 12 Ctbotter, l U *Pfuub fftfe unb 12 ©tüd bittere 
fein gejioßene SKanbeln, l U £otI) Stowet, bie abgeriebene 
©dfjale einer Zitrone unb ber SReiö (jinju gegeben, hierauf 
ber fieife ©d&nee von 10 Eiweiß burd&gemtfdfjt. SDtefe 
SRaffe wirb in einer gut befiridjenen , mit SBedme^l be* 
flreuten Springform in mittelmäßiger £ifce l l U ©tunbe 
gebaden. 

890* 3£ubel*Äw§etu 

SKan mad&t tum 3 (Siern gewöfjnlid&e SRubeln , lod&t 
biefe in ber 3Rit$ gut au3 unb gießt bie übrige SWildj) 
roieber bat)on ab. Söä^renb beffen rü&rt man Vi $funb 
Sutter mit 5 (Eibottern red&t flaumig, rü&rt fein gefto* 
ßenen Suder, ein wenig 6alg unb 4 Sotfj SBeinbeeren 
ba^u, fluttet aisbann bie SRubeln gan$ leidet barunter 
unb mifd)t hierauf ben fteifen ©df)nee ber ßiroeiß burd&. 
9lun bejtretdfjt man eine gorm mit Sutter , bebedt ben 
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»oben berfelben mit Rapier, füllt bie SJtaffe hinein unb 
badt fie in einer falben ©tunbe fertig, ©eftürjt, bejlreut 
man ben ßudjen mit geflogenem 3uder. 

891. »lt$*Äu<$eiu 

3 U V4 ?funb abgerührter Sutter gibt man V* ?funb 
fein geflogenen Suder, eben fo t)iel 3Jtel)t, 2 (Sier unb 1 
ßtbotter, madjt batjon einen £eig unb lägt t&n auf ein 
Sledfj laufen, flreid&t tfjn bann Kein ginger bid au£= 
einanber, beflretdjt i§n mit @iern, beflreut iljn mit grob 
geflogenem 3"*^ Mb SUlanbeln unb badt üjn langfam. 

892* StM$$<St\xtyn. 

tRitljre l /i $fanb Sutter redjt flaumig, rü^re 8 
botter nad) unb nad) barunter, hierauf 8 2oti) geflogene 
SDtonbeln, 8 Sotlj feinet Sßedmeftf , 2 Sotfj fein ge^adten 
Gitronat, 8 Sotl) fein geflogenen $u&tv , etroaä S^met, 
SBeinbeeren unb SRofinen, fd&lage Sitte« gut ab, unb menge 
bann ben ©djjnee ber 8 @imeig barunter, hierauf fülle 
ben 5£eig ginger bid in eine gut beftridjene mit 2Bedmef>l 
beflreute gorm unb bade i^n in nidjt &u flarter §ifce. 
2ltebann ftür^e ben Suchen t)erau3, erfaltet, flreue 3uder 
barüber, unb glacire benfelben mit einer glüljenben ©Raufet. 

893* 2Äanbel*Äu<$etu 

V 4 $funb feingeftogene SDlanbeln werben mit 4 ®i= 
bottern , 2 ganzen <Siern , 6 2ot§ geflogenem Suder unb 
etroaS fein gefdjnittener ©itronenfdjale gut gerityrt Unter- 
beffen toirb von SSutterteig ein runber Äudjen 2Refferrüden 
bid aufgerollt, auf ein mit 9Ref)l befläubteS 33le<§ gelegt, 
bie SRanbelmaffe barauf geflridjen, jebodjj ring* &erum 
2 ginger breit frei gelajfen, ein Slatt t)on Sutterteig, 
mit ©iern befinden, barauf gelegt unb von bemfelben 
2eig ein Ijalb ginger bider unb ebenfo breiter Streifen 
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um ben Äud)en gelegt SKun fdjneibet man mit bem Sfeber- 
meffer oben einige ©djnitte hinein, befireid^t üjn mit ©iern, 
bejireut Ujn mit grob geflogenen STOanbeln unb 3uäer 
unb badt ü)n in einer mittelmäßig ge^ei^en Stöljre , bis 
ber £eig in bie iQö&e geftiegen unb ber 3uder gut glacirt 
ifi, moju eine gute SSiertelfiunbe nöttjig tjt, mäfjrenb bejfen 
ber Dfen nid)t geöffnet werben barf. 

894. Äaffee-Äu^en. 

3Ran laffe Vi SRiUft mit % $funb SButter 
fod&en, rütyre 14 Sotfj 3Ke§l hinein unb trodne ben Seig 
auf bem geuer ab, bis er fi<$ von ber Pfanne löft 6tma8 
erfaltet, rüfjre man Vi $funb 3uder unb 6 ®ier nadj unb 
nadj hinein , lege von biefer 9Raffe mit einem ©Löffel 
Äudjen auf ein mit 3Kef)l beftäubteS Sied), beflretdje fte 
mit t>erflopftem Si, betreue fxe mit 3 u * e ^/ unb bade fie 
in einer nidjt gu Reißen Stiere. 

895. Wnmxob. 

Slüljre Vj $funb 3uder mit 9—10 Eiern, too von 
jroeien baS SBeifje roeggelaffen mürbe, eine §albe ©tunbe 
redjt flaumig, menge für lfr. 2lni£ unb Vi $funb feines 
SDte^l leidet barunter, fülle bie SKaffe fogleidj in eine gut 
bcfiridjene %oxm unb bade fie. 

- 896. $nt86rob anbetet ICrt 

SIKan rü^rt V» ?funb 3uder mit 2 Giern unb 6 (Si-- 
b ottetn tedjt fdjaumtg, gibt einen Söffel voU StniS unb 
12 £otl) 9ftef)l barunter, mengt ben ©<$nee von 6 ©troeifc 
hinein, füllt bie SKaffe in eine beftridjene gorm unb badt 
ffc langfam. 

897. 3Äagbalenen^u^em 

iVi $funb feinet 3M;I mirb auf bem SRubelbrett 
geftebt, unb lSßfunb baoon in bieSDtitte auf einen Raufen 
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gebraut SWtebann werben 6 (Sibotter, 5 Sotlj feiner 3uder, 
2 ©fetöffcl t>ott Sanittejuder, etttmS ©aty unb 1 ©poppen 
füger Staunt baju gegeben. 3Ran fnetet biefeS nun gu 
einem leisten £eig, arbeitet benfelben gut ab, bis er re$t 
glatt iji unb fiettt tyn 1 ©tunbe &um Stufen an einen 
fügten Ort. hierauf rollt man i&n ju einem 2 ghtger 
biden runben Äudjen aus, legt i^n auf ein mit Sutter 
befiridjeneS Rapier auf ein Sledj, befireid&t U)n mit aer- 
ftopften ©iern, beftreut iljn mit gefpaltenen SKanbeln unb 
Suder unb badt tyn in mittelmäßiger $ifee. 

898* SÖlagbalenen^u^ett anbetet 8rt 

V, $funb Sutter wirb mit 8 (Siern unb l U $funb 
Suder flaumig gerührt, V2 $funb feines SDteljl unb bie 
auf Suder abgeriebene @<§ale einer ßitrone ^in^u gerührt, 
biefe2Jiaffe auf ein mitSutter beftrt<$ene$ 8le$ geftri^en 
unb in einer mittelmäßigen §i^e geb aden. 3lun werben 
f leine $lä|djen baoon ausgeflogen, mit eingemadjten 
grüßten btftridjen, 2 auf einanber gelegt unb mit Sud er 
braun glacirt. Studj fann man große Äud&en von ber 
SRaffe bereiten. 

899. 3ßei<$felfudfoetu 

12 ßibotter, 12 Sotf> geflogener 3uder unb ber ©djnee 
von 3 ©iroeiß werben jufammen red^t flaumig gerührt, 
bann 10 Sot^ gebörrteS weißes ober fdjroaraeS 33rob, etwas 
feiner S^^f * Sot^ fein gefioßene SDtanbeln, für 6 fr. 
ßitronat unb ^omerangenf^ale, eine auf 3uder abgeriebene 
(Sitrone unb bieipälfte oon bemSdjnee ber 96iweiß baju 
gegeben, hierauf 1 Sßfunb abgepflüdte SBetdjfeln baruntet 
gemengt unb julefct ber übrige ©d)nee, bamit ber 2eig re$t 
lei^t wirb, biefer in eine mit ©utter beftridj ene, mit SBedme^l 
betreute gorm gefüllt unb in mittelmäßiger $ifce gebadeiu 
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900* S8$ei$felfu$ett anbetet &tt* 

(Sin Sied), mit einem fömaten Stanb t>erfeljen, wirb 
mit einem bünn ausgerollten Suttertetg belegt, biefer mit 
guten SBeidtfeln bebecft unb folgenber ®u& barüber ge= 
ma$t: 3Ran rü&rt 4 (Sier, 4 Söffel t)oH feinen 3uder, 
ein wenig Simmet unb 4 Söffel t>oH geriebene« SBedme&l 
twn ©örndjen gut untereinanber, gießt es ü6er ben fluten 
unb badt tf)n fogleidj in einer gut gelten 9töl)re fd&ön 
gelb* 

901* 3o$annt8beet*Äud)etu 

6 &oÜ) Sutter werben flaumig gerührt, 6 (gier na$ 
unb na<§ baran gefd&lagen unb für 2 fr. mürbes 9Be<f me&l, 
Va ©poppen füfcer 3taljm, 3uder wrt> SJanittc , bis bie 
■äJtaffe fü& genug ifi, §inju gegeben, ©ann werben ein 
paar §anb voU Johannisbeeren abgepflüdt, mit 3uder 
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Siegel ©d&mala getrau, biefelbe auf fdjroadfjem geuer ^erauS- 
gebaclen unb mit 3uder beftreut §ur Safel gegeben, 

902. 2tepfelfu<$etu 

SUlan madfje einen SEeig t>on 1 $funb Slteljl, V« $funb 
«utter, 2 ©fclöffeln *ott Suder, 1 ®i unb 1 Xaffc SBaffer, 
tolle if>n ju einem Unter* unb einem etwas fleinern Dbet- 
blatt aus, fdfjneibe gefdf)älte, $u 4 Steilen gefdjntttene äepfet 
&u ©Reiben, lege fie aufs Unterblatt, jireue 3uder mit 
3immet barauf, bebede fie mit bem Oberblatt, unb fdjlage 
ben überfie^enbenSeig beS Unterblattes als Stanb barüber, 
ma<$e in ben Äu$en 2 (Sinfd&nüte unb bade iljn in guter 
$ifce bunfelgelb. 

903. 3le})fe^S3etg. 

8 fdjöne Slepfel werben gebraten unb burdj ein ©ieb 
gebrüdt, biefeS SJlarf mit 4 Sot£ geflogenem 3"Äer f$au* 
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mig gerü&rt, ba3 Söeifce üon 5 ©cm )u ©dfjnee gef^tagcn, 
leidfjt barunter gemifd&t, bic SRaffe bergartig auf eine 
©Rüffel gefegt unb langfam gebaden. 



üföan föält gute Slepfel, fd&neibet fte in Sd&nttten, 
unb fod()t fie mit etwas äöein, 3 U< &*/ Simmet, Stellen, 
SBeinbeeren, Stoftnen unb auf3uder abgeriebene ßttronen- 
fd&ale ju einem 93rei. S)amt nimmt man einen Sutterteig, 
roßt biefen 2 SWefferrüden btd aus, rollt mit einem Stubet 
räbd&en uieredige Stüde batum, meldte man mit ©iem 
beflreid&t, bie eine £älfte bauon mit etroaS Slepfelbret be= 
bcdt, bie anbere $älfte barüber fd&lägt , am 3tanbe nidjt 
tu fi$ anbriidt unb nun bie 9Jtaultafdf)en mit ©iern be= 
fW#en unb mit guder beftreut in einem gut gezeigten 



3Jlan mad)e einen Seig t)on 14Sot^3Jle§I, V4$fanb 
Cutter, 4 Sotl) 3 u * er / 2 (Sibottern unb ber abgeriebenen 
ßdjate einer falben (Zitrone, rolle benfelben auf einem 
jRubelbrett aus, fdfjlage ifjn nrieber jufammen unb uerfa^re 
fo einige 3Me. Siefen Seig t>ern>enbet man ju Dbfi- 
ludjjen ober au<§ &u Keinen Äräpfdfjen. 



3Ban rü^re % $funb feingefiofcenen S^der mit 11 
©ibottern recfjt flaumig , unb gebe bann ben Saft nebfl 
ber fein ge^adten Sdf)ale einer Zitrone ^ingu. hierauf 
fdfjnetbe man V« $funb SButter Hein unb Ijade fte auf 
einem Srett mit Vi $funb 3Rel)l fein; gebe baäfelbe nun 
nebft bem feften Sd&nee ber 11 ©iroeifc in bie gerührte 
SRaffe, fülle fie in eine gut beftrid&ene mit 2Bedmeljl bejireute 
gorm unb bade fte langfam in einer mittelmäßigen £tfce. 



904* SRaultafdjen* 





906, ©ufer Äugelten* 
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907. tyfitloüt rujfe- 

Stü&re 7 ©ibotter mit V* $funb geflogenem Suder 
unb einer Saffe t>oll füfeem Staljm glatt, tl)ue ein ©tüd 
SSanitte baju, unb laffe es unter fortroäljrenbem Stühren auf 
bem geuer bid iperben, f^t^ge $ gjeidjj bup§ ein §aar- 
fteb unb laffe e3 erf alten, gib bann ben ©tanb von jroei 
Äalbafüften, weiter §u einer £affe t>ott eingefodtf nmrbe, 
nidjt &u §et6 barunter, nebfi einem Sieb voU gutem afc 
getropften ©d)lagral)tn. ttnterbeffen belege eine gorm 
mit SiSquit, fülle bie 3Jtoffe hinein, unb laffe fte über 
Stacht an einem füllen Orte flehen. S)ann ftür^e biefeS 
unb madfje folgenben fdjönen 2)edel barauf : ©djneibe ein 
Statt Oblaten fo grofj bie gform ift, mif<$e unter ben 
©<$nee ber 7 eiroetfc ein paar Söffel t»tt 3kniIIe=3uder 
unb ftrei<$e biefen barauf, maclje allerlei 3ietrat!jen barüber, 
beflreue e3 mit 3wier, fefce e3 auf ein Sledfj unb bade e£ 
fd&ön gelb, bann ftreue no$mal3 3uder barauf. 
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908. 23i8quÜ. 

V 4 $funb 3uder wirb mit 4 (Sibottern redjt flaumig 
gerührt , ber ©d&nee von 4 ©iroeifj baju gegeben , &ulefct 
4 Sotf) 3Jte$l barunter gehoben, aufgefegt unb in mittet 
mäßiger §ifce gebaden. 

909. 23utter<23tSquit 

SBlan rü^rt Vi ?5funb »utter leidjt ab, gibt 8 @ier, 
ba3 2öeif$e *u ©#nee gef plagen unb &u jebem (St einen 
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ßöffel aoH SDtefcl ba&u nebfi fein geljadier Sitronenfd&ale 
unb Suder nad) ©utbünfen; bann formtet man auf einem 
mit Rapier belegten Sled^ bie SBtequtt unb badt jte in 
nidjt §u Reiftet Sftö&re. 

910. ^ranlfurtet 23t8qutt. 

V 4 $funb 3uder wirb mit 4 (Siroeifj re$t gefdjlagen, 
V 4 $funb 3uder mit Sanitte geflogen baju getrau, 6 Soty 
3Re^l barunter gehoben, aufgefegt, biefe SDtajfe 12 ©tunben 
flehen gelajfen unb bann gebaden. 

911. SM^fM&ftfte*. 

SKan rityrt V* $funb fetngefto&enen 3 U( * e * tttit 8 
©ibottern flaumig unb miföt 3 1 /, (Sfelöffct oott 3Reljl 
unb gulefct ben fejten ©dfjnee ber ©itoeife barunter. SSon 
biefer SUlaffe legt man nufegrofce ^äufdjen auf ein mit 
Sutter bejtridjeneS unb mit SSBeime^l befireuteS Sled> unb 
badt fte in einer fdjroadjen &ifce. 5Dlan fann biefelben 
au<§ glaciren ober mit einem ©fjocolabegufc bejireidjen. 

912. 33i8qult*@)>&tte. 

3 ©ier fdjroer geftofcener 3uder roirb mit 8 @iern 
fdjaumig gerührt unb 2 ©ier fdjroer feine Sttronenföale 
baju gegeben. SMefeS auf ein mit 2Ba<$3 bejtrt<$ene3 93le<$ 
3Jtefferrüden bid gefiridjen, tangf am gebaden , bann in 
lcmglid)e Streifen gefdjjnttten unb auf einem $olj Irumm 
gebogen. 

913. 23rej$en. 

SJon 20 Sott) 3RebI , X U $funb Sutter , V 4 
3uder, etroaS femgeljacfter Sitronenfd&ale unb 8 ©ibottern 
wirb ein Seig gearbeitet, 8refcd&en barau$ geformt, bie* 
felben auf ein mit Sutter beftri<$ene3 Ste$ gelegt, mit 
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©bottern befirid&en, mit ge^acftett SDtanbeln unb Suder 
bejtreut unb in mittelmäßiger $i|e gebaden. 

914* aSanifle^33re|^ett* 

Vi $funb 3Jteljl, Vi $funb »utter, 9 Sotl) 3uder 
unb 1 (Simeiß &u ©dfjnee gefdjtagen werben }u einem £eig 
genrirft, ©re^en baraua geformt, auf einem ©ledj in 
mittelmäßiger §ifce gebaden , unb mit 3knüfo@lace be- 
jtnqjen. 

915* 33antHe4Bre$<$en anbetet §ltt 

Stüljte Vi $funb fein geflogenen Suder mit 5 6i* 
bottern flaumig, gib V« 2ot& mit etwas Suder geftoßene 
SSanttte unb 8 / 4 $funb 3Jle§l §insu, formire Weine Srefc* 
dfjen barauS, bejireid&e fte mit (Siern, taudfje fte in 3uder 
unb bade fte auf einem bejirid&enen Stedfj langfam. 

916* 33uttet*23tefcd)em 

V 4 $funb Sutter mirb mit 1 (Si unb 2 (Stbottertt 
flaumig gerührt, 1 / 4t Sßfunb Suder unb 1 ©poppen füßer 
Jftaljm baju gegeben nebftfo oiel3Rel)l, ate bief e$ annimmt, 
SHtteö su einem Steig gearbeitet, Heine $re(djen barauÄ 
geformt, biefetben mit @iern bejiridfjen, in 3uder getauft 
unb gebaden. 

917* 33uttet*23tej$en anbetet 3(tt 

®S werben 12 2ot$ »utter, 8 £o«)3uder, Vi^funb 
9Re§I, 1 6i unb 1 (Sibotter gu einem SCeig gearbeitet, 
Heine 93re$dfjen barauS geformt, mit <Siern beftrtd&en, mit 
Sucler befireut unb gebaden. 

918* 2lrac*33tej$en* 

SKan nimmt einige Söffel voU feine« SDteljl, mad&t in 
bte SDWtte ein £od&, f dalägt 10 (Sibotter hinein, nebft 6 
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Söffel t)ott gcftebten 3utfer unb 3—4 ßöffel t>ott 3faac, 
mengt btefeä &u einem gelinben £eig, formt S9tefcc&i 
barauS unb taudjt fte in ©ibotter unb grob geflogenen 
3uder unb baeft fle in ftarfer &ifce. 

919. 3ucfet*33refc$ett. 

3Ran mad&t einen £eig t>on 6 Sotf) Satter, 10 ßotfr 
3M)l unb 4 2ot& 3^^/ formirt Heine Srefcd&en barauä, 
baeft fie langfam unb beftreut fie mit 3wfo- 

920. #attitte^Iftfc<$ett* 

63 wirb Vi $funb fein geflogener 3u<fer mit 4 gangen 
eiern unb 3 (Sibottern, nefcft bem ©efdjmadt von Sanitte 
ober Zitronen gang fdjaumig gerührt unb V* $funb feinet 
gefiebteS 3We§l langfam barunter gehoben. £iet>on werben 
mit einem Söffet Sßläfcdjen fo groß wie ehi Äronentljaler 
auf ein mit 2Bad&3 beftri<$ene$ SBIed^ gefefct, 1 ©tunbe 
3um Slbtrodnen fcingefteUt unb bann in einem nidjt gu 
Reiften Ofen gebatfen. 2Benn fie fertig ftnb, müffen fte 
gang ^eH ausfegen. 

921. «IniS^I&^en. 

Vi $funb burd&geftebter 3u<fer wirb mit 4 (Siem auf 
bem$euer mit einem ©djneebefen gef plagen, MS bie -Blaffe 
bidlidj ift unb na$t>em fie abgefüllt, Vi $fMb feines 
SRe&l, V 4 ?funb Stärfme&t, beibeö burdfjgefiebt unb 1—2 
(gfelöffet oott »m$ ^inp gerührt ; hierauf nrirb ein Sledj 
mit 2Sa<fj3 beflri$en, bie Stoffe mit einem Äaffeelöffel 
barauf gelegt unb fogletd) in mittelmäßiger igifce gelb ge- 
bacien. 

?22. änüntyttjtöw. 

4 ©botter »erben mit »/■ $f*nb fein geftebtem 
Sucfer, ber abgeriebenen ©d&ale einer falben ©frone unb 
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Vi Äaffeetaffcl t>ott 2Ru3fatblütf)e eine Siertelftunbe ftorf 
geriifjrt, bann ber fteifc ©djnee ber @ier leidet burdjge* 
mifdjt unb &ulefct V2 $funb fein geftebteS ©tärfmeljt 
möglidfjft fdfjnell burd&gerü&rt. S)tefe 3Kaffe wirb mit einem 
Kaffeelöffel auf ein mit 93utter beftridjeneS 35led(j gegeben 
tinb in mittelmäßiger &ifce gebaden. 

923. 2Äanbei**piafc$etu 

3Kan rltyrt 4 2ot§ »utter flaumig unb rü&rt fte 
mit Vi $funb geftebtem Suder, 6 £otf) mit Sftofentoaffer 
fein geflogenen Sfftanbetn, 4 (Siern unb ber abgeriebenen 
©djale einer falben Zitrone eine Siertelfiunbe , mifdjt 
Vi $funb feines, gefiebteS 9Rel)l barunter unb badt bie 
3Raffe in mittelmäßiger £ifce. 

924. ^ocolabe^Ia^en. 

4 ®in>eiß werben ju feftem ©d&nee gefdjlagen, mit 4 
Sütfj geftebtem 3uder, 8 2ot& geriebener, geftebter ®f>oco= 
labe unb 4 £ot& feinem 9fleljl fdjneU aermifd&t, *piäfc$en 
baoon auf ein ftart befirtd&eneS Sledj gefefct unb in mittet 
mäßiger $tfce gebaden. 

SWan tttfcre Vi $funb »utter mit 4 eiern, l / 4 $f unb 
Sudfer, 21 ©ßlöffeln t>ott Sßeüt unb etwas Sitrone gut ab, 
gebe Vi $funb feines 3ftefjt Ijinju unb arbeite batwn 
einen loderen! Seig, forme päfcdjen barauS unb bade fte 
*»f eittent mit 3Hef>l beftreuten Sledj in gelinber £ifee. 

926. $im6eer^Ia|^en. 

SSon einem ©üoeiß fd&lägt man einen fleifen ©dfjnee 
tntb t>ermif<$t biefen mit 6 £ot& geftebtem Suder, etnms 
abgeriebener 6ttronenfd>ate unb einem Äaffeelöffel tjott 
Sfleljl. SRun ffreidjt man auf Keine, tunb gefömttene 
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Oblaten Jßimbeer* ober anbere SDtarmetabe, ffceidjt ba* 
SBermifdfjte barilber unb batft bic Sßläfcdjen auf einem mit 
Sutter beftridjenen 33le<$ in fc^r gelinber §ifce. 

927. eitronen^Iä^en. 

3»an rü&rt fein geflogene Staffinabe mit Eitronenfaft 
unb etwas abgeriebener 6<§ale gu einer bünnen äRaffe, 
ftettt fie bann auf* geuer unb fängt Tie an, »läSdjen $u 
belommen, gtefet man auf ein mit SRanbelöl beflridjene* 
»ledj Sßläfcd&en bawm, läßt fte troden »erben, toenbet 
fie um, unb lä&t fie auf ber anbern Seite au<$ troden 
werben. 

928. eittottett^Iä^en anbetet 8ltk 

* 

4 ©iroeifc werben ju 6<$nee gefdfjlagen unb mit ben 
4 ©ibottern cecrü^rt, bie fein gel)adte ©d&ale einer falben 
Zitrone unb 5 Sotl) 3Jlel)I barunter gemengt, t>on ber 
Sftaffe runbe Sßlä&djen auf ein mit 2öad&$ betriebenes 
S9le<$ gelegt, eine Sßeidfrfel in bie Sötttte berfelben gebriidt, 
mit 3Banbeln unb Suder beftreut unb gebaden. 

929. Suttet^fngel* 

9tü$re V4 $funb SJutter flaumig, rü&re 4 Ijart ge* 
lodfjte, bur#3 $aarfteb geftridjene (Sibotter unb 4 Zoif) 
gefto&enen 3uder ba*u unb julefet 14 Sotlj 3Rel)l. Stimm 
ben SCeig auf ein SRubelbrett, rolle i&n SRefferrüden bid 
au«, ftidf) *ßlä&djen barauS, befireidje fie mit (Stern, be* 
fireue fie mit 3uder, bade fte langfam , unb gib fie mit 
eingemachten grüßten jur Safel. 

930. g>feffermfittj§eltd^ett- 

Vi $funb guder wirb mit einem Keinen falben 
©poppen SBaffer geläutert unb gelobt bis er gaben $ie$t, 
bann gibt man für 3 fr. ^feffermünsöl unb einige Kröpfen 
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Gitronenfaft ba^u, fefct ljiet>on fofort mit einem Äaff eelöffel 
gana Heine §äuf dfjeu auf ein mit 2Bad)S beftri<$ ene$ Sledj, 
bo<$ fo, bafe fte n\ä)t äufammenfliefcen, unb wenn fte lalt 
finb, finb fie fertig. 

931* 3>feffetmünjjelt^ett anbetet Htt 

V* $funb fein geflogener S^der wirb in einem 
neuen §afen mit ettoaS frtfdjem SBaffer angefeudjtet unb 
auf bem geuer mit einem bleiernen Söffel fortwctyrenb 
umgerührt, bis ber ftuäex gang fceifj ift, bann gibt man 
für 3 fr. Sßfeffermünäöl baju unb fefet fo föneU alämög* 
l\ä) Heine jQäuföen auf ein mit 2öa<$3 beftri$ene3 
3Jle<§; wirb ber Suder unterbeffen lalt, fo muß er wiebet 
fceifc gemalt werben unb iji am Anfang &u triel 2Baffer 
beigefügt toorben, fo gebe man nodj etwas geflogenen 
ßuder bap, fonft werben bie ßelttyn nidjt l)art genug. 

932* fftotyt 9>feffermüttäjelt<$etu 

©iefe werben bereitet wie bie t)orljergef)enben, nur 
gibt man vor bem 3hiffefcen nod) etwas 6od&emHe ju ber 
3Jlaffe. 

■ 

933* @efefit$*©tetn<$etu 

V 2 $funb fein geflogener 3uder, Vi $fnnb Sutter, 
Vi Sot^ Miellen, Vi Sot^ ftimvMt, W* ©djale einer ©itrone 
imb 1 ©las Söetn wirb mit 1 $funb ÜJteljl auf bem 
Shtbelbrett &u einem Seig gearbeitet; biefen roßt man 
au«, fti$t Sterne ober beliebige gormen barauS , legt fte 
auf ein mit 2Re§l beflreuteS 8ledj unb badt fte in mäffc 
öer §i|e. 

934* 3tmmet'@tetne* 

3Ran fölägt 3 ©weife ju einem fteifen ©<$nee, rü&rt 
Ä /i 9*funb £uder baju unb ijl biefeS redjt gerührt, tljut man 
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Vi $funb ungeteilte, mit einem %u$ abgeriebene, fein' 
gejiofcene 9ftanbeln unb 1 Sotfj 3t mme * hinein, mengt 
Stiles gut untereinanber, wirft ben £eig teid&t au«, ftfd&t 
mit einem SJlobeU Sterne barauä uub 6a<ft fie in einetf 
burd^^eigtett Sftö^re. 

935* 3Äattbel^ranj(^en. 

3Ran arbeitet 4 Sotf) Sutter, l U ^furtb 9Ref>t unb f 
laffeJla^m ju einem feinen Eeig, rollt tyn au3 unbftidfjt 
Äränj^en barauS. ttnterbeffen rüljrt man *U $funb ge* 
ftebten 3uder mit 1 6t weife unb 10 Kröpfen Ettronenfaft 
fcfjaumig, gibt 74 ?f unb fein länglid) gefd&nittene SRanbeW 
baju, beftreid&t hiermit bte Ärän^en unb baeft fie f<$5n. 

936. WtanbthSttan^tn anbetet %xt 

Vi $funb Sutter unb 2 £otl> ©d&malj werben fd&au* 
mig gerührt, V 2 $funb 3u*^ gerityrt uebft g §art 
gefönten burdf)^ §aarfieb geftrid&enen ©ibottern unb 3 
ganzen (Stern, fotfrie &ulefct 1 $funb 9Jiel)l hinein gemengt 
2)ann wirb ber Seig auf bem 3tubelbrett aufgerollt, mif 
Iteinen görmdfjen auSgeftodfjen , mit Siern befiridfjen, ntit 
fein ge^adten SDtanbeln unb $näet bejireut unb gebadet 

937. (gietfrättj^ett. 

SUlan madfjt einen Seig von 1 $f unb 3Re^I, V 2 $funb 
Sutter, Vi $funb 3wfer, 2 6iem, ber ©dfjale einer 
trone unb 5 §art gefönten, geriebenen ©ibottern, rollt 
iljn auö, ftid&t Ärän^en barauä, beftreid&t biefetben mit 
©weife uttö bejireut fie mit 3Ranbetn, 3uder unb 3immet. 

938. Sf<tttbet33etgv 

5Die aJlanbetrt werben abgezogen, fein Icmgltdfj gefd&nitten 
unb getroefnet. Samt nimmt man ju 20 Sott> 3Ranbeltt 
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Vi ?funb 3uder, rüfjrt biefeä mit 4 ©weif* red&t fleif, 
gibt ©üronenfdjale barunter, fe|t von ber 3flaffe $&ufdjen 
ättf Rapier, gibt in bie SBlittc berfelbcn etwas eingemadjte 
grüßte unb badt fie in gelinber $ifce. 

939. Äattebabet 2»attbelb»gen. 

SRan madjt eine SiSquitmaffe, [treibt fie f)alb ginger 
bid auf ein mit Sutter beftridjeneS Rapier, bejlreut ftc 
mit 2öeinbeeren, fein gefdjmttenen 2Jlanbein unb 3uder 
unb badt fie in gelinber $ifce &alb fertig. $)ann fd)neibet 
man gütger lange unb ginger breite Streifen baoon, 
legt fie auf ein gebogene« Sied) unb badt fie fo fertig. 

940. SKanbeKSpane. 

2 Eiweiß werben mit 12 £otf> feinem 3uder, etwas 
abgeriebener ©itronenfdjale, 3i mmet > 2 geflogenen -Reifen 
unb 1 e&löffet ooH Drangenblütywaffer flaumig gerührt, 
V» $funb abgezogene, gewafdjene, abgetrodnete unb in 
©treifen gefd&nittene 9Äanbeln burdjgemifd&t , biefer Seig 
•Kefferrüden bid auf Oblaten gejlrid)en, fold&e in ginger 
lange, 2 ginger breite ©tüde gefd&nitten unb in fdjroadjer 
4?i|e Qtbaätn. 

941. 3RattbeW8e*a(fene8. 

V 4 $funb geflogener 3uder totrb mit 2 &u 6<$nee 
<$ef<$lagenen (Siweife flaumig gerührt, V 4 $funb abge- 
zogene, geflogene SKanbeln unb etwas ©itronenfaft ba^u 
Öet^an unb gut gerührt , bann auf Oblaten gefefct unb 
gebaden. 

942* 2Äacronetu 

ÜRan fdtftt V* ?funb 3Jtanbeln unb flößt fic mit einem 
«weife im SRörfer. S>ann rü&tt man Vi $funb geflogenen 
3udet mit anbertljalb gu 6$nee getragenen ©iweife 
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flaumig, gibt 4—5 fein gd&adte bittere SDtanbetn, fourie 
bie gefloßenen aJlanbeln ba^u unb nad) Setieben nod> 
eine $anb ©oll 2Bedmel)t, t>err(tyrt Sllled gut, fefct Heine 
$äufdjen bacoti auf Oblaten unb badt fie fööiu 

943* fWacronen anbetet Htt 

3Ran rffl&re 1 $funb fein geflogenen Suder mit 7 
Eiern redjt flaumig, gebe etma$ fein getyadte ©itronen* 
fdjale, für 1 Ir. SlniS unb fo t)iet 3Rel)l &inau, baß e£ 
ein fteifer Seig wirb, roeld&en man auf einem mit 3Jte§l 
befläubten SNubelbrett mit ben §änben breit madjt, fHdjt 
hieraus runbe päfcdjen , legt biefe auf ein mit 3ReI)I be* 
ftäubteä »te<$ unb badt fie in mittelmäßiger £i|e. 

» 

944* $anifle*2Äactotteju 

Su V* $funb Suder nimmt man V 4 $funb abge* 
fäälte SKanbeln, flößt biefe mit (Simeiß red)t fein, rü&rt 
ben Suder unb SSanitte barunter, f onrie nod) etwas (Siroeiß, 
rityrt eS eine SBeile, legt bann Keine ipäufdjen bat>on auf 
Rapier unb läßt fie in gelinber £ifce baden. 

945* 2#ee*2Äact0netu 

SRü^re Vi $fanb Suder mit 2 gangen (Stern unb 4 
©ibottem re<$t flaumig , menge bie fein ge^adte ©djale 
einer ©itrone ober etumS mit S u # er geftoßene SSanille 
barunter, fonrie 20 Sotf) feines getrodneteS 3Jle§l, fe|e 
&äuf<$en batwn auf ein mit SBadjS beftridjeneS SIedj, 
Iaffe fte an einem warmen Orte fo lange fielen , bis fie 
feinen ©lang me§r §aben unb bade fte bann Jjellgelb. 

946* ©e»ütj*5Kact<metu 

1 Sßfunb mit ©weiß gefloßene SKanbeln, Vi $funb 
feiner Suder , 1 abgeriebene (Sitrone, V« ßotl) $immet, 
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etwa» Stetten unb SRudlatblüt^e ober SRufc werben mit fo 
ciel @itt>eig aermifdjt , bafc bie ÜJlaffe ftd) fefi cerbinbet, 
toel<$e3 am beflen gefdjiefjt, wenn btefelbe mit einem Äod)= 
loffel eine SBeUe l)in unb fcer geftofjen wirb, o&ne fte &u 
rühren. S)ann wirb fie mit einem Söjfel auf Oblaten 
gefefct ober auf ein Ijeifj gemad&te», mit 2Ba$3 befiridjeneS 
SJted) unb in fdjwadjer $it*e gelb gebaden. 

947* fftti&'WlacTontn. 

Saffe eine £anb t>ott 3tei3 über 5Rad)t in einem ©la* 
SBem fielen, »nbern £ag3 fodje benfelben mit SBaffcr 
unb SBein wei<$, bodj nid&t bünn, lafFe i&n erf alten, 
gib Suder, ßier, SDtanbeln, etwa» 3Bed= ober feine» 9Jlel)l 
baju, rityre ÄUeS gut unter einanber, forme Heine Sßläfc* 
d&en barauS unb bade fte im ©djutaty. 

* 

948* 2ÄanbelrolIetu 

6 Sott) SUlanbeln werben fein gerieben, mit 6 £otl) Suder 
t>ermifdjt, mit 3 ©ibottern abgerührt unb 3 ©tweifj $u 
©d&nee gef<f)lagen , barunter gemifdjt. hierauf wirb eine 
Dblate in 4 Steile gefdjnitten, mit einer $arce von ge* 
lobten SBeidjfeln belegt, unb gufammen gerottt; biefe 
Stötten in bie obige Staffe getauft unb im 6$mala ge* 
baden. 

949» ©erdflete 2Äanbeltu 

3Ran läutert 1 $funb ©anbiäjuder unb lodjt i$n btö 
$u folgenber $robe : Sttan $ält eine ©abel hinein, nimmt 
fte fcerauS unb bläfi bagegen, wenn ber Suder in Slafen 
von berfelben fliegt, fo ijl er gut unb gibt man hierauf 
1 ^Pfunb mit einem Xu$e abgeriebene , mdjt abgef$älte 
SRanbeln hinein, wel$e man beftänbig rüljrt, bis bie 
SRanbeln ben Swder angenommen ^aben; wäbrenb be» 
SdflenS gibt man 2 tropfen SBaffer baju, bamit ftdj ber 
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Surfer beffer anfängt. 9lun nimmt man fte vom ftetter, 
rüljrt fie beflänbig, bis fte troden ftnb, ficttt fie nodjtnate 
auf $ gfeuer unb rül)rt fo lange, bis bic SKdnbetn glänjen, 
f glittet fie bann in eine ©djüffel untf pffüdt jie au* 
einanber. 8u<§ f ann man , f o lange fie no# §eif} fittb. 
Vi Sot^ ßimmet burdjrityren. 

950. ©lactrte Äajtanietu 

1 Sßfunb Suder wirb geläutert unb gum Srudj ge= 
fodjt. ttnterbeffen werben fdfjöneßafianien gebraten, gefdjält, 
<tn fptfcige jQölfldjen geftedt, in bem ßutfer umgewenbet 
tmb fo lange im Äreife gebreljt, bis ber S^det giacirf 
$at unb troden ifi , worauf fie in ein ©ieb gelegt unb 
in Rapier gewidelt unb aufbewahrt »erben. 

951. äfften. 

3Jlan rü^rt 7 4 $funb Sutter re$t flaumig, gibt 3 
Gier, Vi $fanb geftoßene SKanbeln, 7* Sßfunb 3M)l, Vi 
©poppen SDlildj unb 3uder unb ßimmet nadj ©utbünfen 
fctnsu, unb rityrt es gut unter einanber. S)ann bejireid&t 
man ein 33le$ mit SBadjS, legt mit einem Äaffeetöffei 
£äufd>en barauf, firetd)t fie bünn aus, unb badt fie in 
mittelmäßiger &i|e hellgelb, hierauf brüdt man fie no$ 
f)etß auf ein $ippenf>ols unb lägt fte erlalten. 

952* @<$itee*|tfftetu 

©$lage 4 ©weiß &u ©djnee, gib 4 SotI> gefloßenm 
Suder, 4 Sotf) 3Re!)l unb eine auf Suder abgeriebene (Ii- 
trone $nt}U unb rüljre eS eine SSiertelfhinbe. $>ann be* 
fireidje ein Sied) mit toetßem SSadjS, lege mit einent 
Kaffeelöffel ©duften barauf, {treibe fte bünn aus, »rib 
bade fte bei mittelmäßiger £i|e Ijettgelb , nimm fte nodfr 
fjeiß Dom 83ledj, brüde fte auf ein £tppen$ol$ unb fülle 
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fie, e§e fte fenrirt werben, mit 9tal)mfd(jnee , mit JBamHe* 
3uder tjermifd&t. 

953. äfttfc* 

»ü&re 4 Sotfc ©utter mit 4 gibottern unb 4 £ot& Suder 
flaumig, vermenge biefeö mit 4 Sotl) 3M)l, jtretdfje bie 
SDtaffe SRefferrüdeu bicl auf ein mit ©utter beftrid>ene$ 
©led) unb bade e8 in mittelmäßiger $ifce tyalb fertig, 
fd^neibe bann mit einem 3Jteffer £anb große trieredtge 
©Wide bawn, bade fic fertig unb nimm fte hierauf mit 
einem 3Äeffer f<$nett t>om ©ledf). 

954. £brn<$etu 

2 große , frifdje ©troeiß werben $u ©djnee gefdjlagen 
mit 12 Sotl) 3uder, 12 2ot£) SDle^l unb etwas fein ge^adter 
(Sitronenfdjale ju einem Seig gearbeitet, Qöxntyn barauS 
geformt, biefelben auf ein mit ©utter befiridjeneS ©ledjj 
in mittelmäßiger $ifee gebaden unb bann mit meißer 
©lace beftric&en ober befprtfct. 

955* @<fyttee*(£ottfect 

4 6imeiß werben ju einem fteifen ©dfjnee gefdjlagen, 
Vi ^Pfunb 3uder unb bie ©$ale einer ßitrone barunter 
gerührt, giguren batwn auf Rapier geformt, mit grobem 
©treu^uder bejireut, unb in einem abgefüllten £>feu ge* 
baden, bamit fte weiß bleiben. 

956. @)>atttf<$e SBlnbe* 

4 redjt frifdje (Siweiß werben §u einem fo feften 
©dfjnee gefdjlagen, baß man ifyn f^neiben fann unb unter 
forinw&renbem ©plagen Vi ißfunb fein gefiebter 3uder 
unb mit 3"dto fein gefloßene ©anitte langfam barunter 
gefreut; biefeS mit einem Kaffeelöffel auf ein mit 2Ba<Ij& 
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beflri^ene^ S3led& gefefet, 3«*er barüber gejlreut unb in 
fdpadjer $tfce gebaden. 

957* ©d&aum-Äopf* 

SRimm ben jieifen S$nee von 10 (Sitoetfe, menge 6 2ot§ 
geflogenen 3uder unb eine Saffe doH <Qiefenmarf ober 
3forifofenmarmelabe barunter, fdfjneibe ein Slatt Oblaten 
in ber ©röfce eines Seilers, lege eS auf ein Sied), gieb 
ben ©d&aum barauf , madje allerlei . Regierungen von 
(Siweifjfdjnee barüber, beftreue i&n bid mit 3uder unb 
bade i$n in ber Stöljre hellgelb, beftreue tyn no<$mate 
mit 3^der unb fenrire iljn. 

958* Kürnfcerget 3Rar jtyatu 

J&iexp finb bie ipaupterforberniffe trodeneS 3Re§l unb 
3uder, wel<$e£ man beibeS geliebt an einen warmen Ort 
fteHt 3u Vi spfunb ©tärfmeljl unb V, $funb feinem 
©dpungmeltf nimmt man 1 *ßfunb 3ader, 4 ©er, bie 
©<$ale einer ganjen unb ben ©aft einer falben Sitrone- 
unb 2 (Sftlöffel vo\L Stofenwaffer ober Strac unb fnetet 
hieraus einen nid&t ju trodnen £eig, wobei man, foHte 
berfelbe ju troden werben, mit ©itronenfaft na$l)elfen 
muß. S)ann läßt man i§n eine ©tunbe flehen , nimmt 
> tyn jlüdroeife, weil er fonft leidjt ju troden mürbe , auf 
ein -Kubelbrett, rollt üjn gut 3Ref[errüden bid au£ unb 
ftidfjt mit bleiernen formen allerlei Figuren barauS, bie 
Slbfätte baaon nimmt man wieber ju einem ©tüd $eig, 
melden man aufrollt unb auSfttdjt, unb fäfjrt fo fort, 
bis ber £eig uerbraudjt iji. S)ann lägt man biefe an 
einem trodenen ftaubfreien Ort über Sftadjt ober einige 
©tunben freien, legt fic auf ein mit 2Ba<$3 beftridfjene* 
unb mit SlniS beftreuteS Sied), bebedt fie mit leidstem 
Rapier unb badt fie in einem gan^ abgefüllten Ofen, 
bamit baS aRar^ipan redjt fdjön toeife bleibt 5E)urd> ba8 
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fiinjugebett t>on 2 aUcffcrfpifeen t)ott tJSottafd^e wirb baä- 
felbe loderer unb gel)t meijr auf. 

959* 3»te*a<L 

1 $fimb 3"*^ wirb nrit 6 Eiern 1 ©tunbe gerührt 
unb fo xriel 3Jte§l baju gegeben, bafj e$ ein ganj jieifet 
£eig wirb. SSon biefem werben nujjgrofce igäuföen auf 
ein mit Sutter befiridjeneS unb mit 3Re^l bejireuteS Sied) 
gelegt unb im Ofen gebaden. 3Ran fann audj Stufe ober 
ÜDtanbeln Ijinaugeben. 

960* 3Ratlänbet ober £$eelud)ett* 

S3on V« $funb Sutter, V 4 9*funb 3uder, Vi ?funb 
3Re§l, 1 ®i unb etroaS ©efdjmad von Sitronen ober 
ßimmet wirb ein 2eig gearbeitet, 9tteff errüden bid au8* 
gerollt, mit einem 2tu3|ied)er roie eine Obertaffe grof$ 
Äucfjen barauS geftodjen, biefelben fdjroadj mit (Stern be- 
ftrid&en, in groben Suder getaudjt, auf Rapier gelegt unb 
in gelinber £ifce gebaden. 

961* <Sd)»et$er <£$ocolabe*33rob* 

SMan rüljrt &u bem jieifen ©djnee von 3 ©troeifc 12 
2otl> 3uder, 4 1 /, Sotf) geflogene SRanbeln unb 3 2ot& ge* 
riebene S^ocolabe, jlreidjt biefe 9Raffe auf Oblaten , &er* 
fdjneibet fte in länglidje, fdjmale ©tüd<$en unb badt jie 
in fdjmad&er fcifce. 

962* ©anjiger Äaff eefcrob* 

V 4 ^JfunbSutter nrirb in Studien jerpflüdt unb mit 
1 $funb 3M>1, Vi ^Pfunb 3uder, beibes gefiebt, unb 4 
©iern $u einem Seig gearbeitet unb biefer über9lad)t ober 
einige ©tunben pm Sftu^en Eingelegt S)ann brüdt man 
benSeig auSeinanber, flreut ViSot^irf^ornfalj barauf, 



320 



Älcinc 33ädfereien. 



arbeitet eä möglid&fl fd&nett burdfj unb rollt ben Eeig fiarf 
9Äefferrüden bid aus, jiid&t beliebige gtguren barau8 wdb 
badt biefe auf einem mit 2Ba<$3 befirtdfjenen Sledfj in 
mittelmäßiger &ifee gelb. 

963* <£itr<men*33tob* 

SKan madf)t einen £eig von % Sßfunb gefiebtem SWe^I, 
12 £ot§ gefiebtem Suder, @ a ft un ^ ©dfjale eine* Sitrone 
unb 2 Stern, rollt biefen auä, befireidfjt i^n mit Sutter, 
bejireut i&n mit SKanbeln, Suder unb Stow et, fdfjneibet 
Meine ©tüdd&en barauS , badt fie gelb unb jief)t fie nodfj 
^eife über ein SRoU^olj. 

964* 3u<fer*23rob* 

Vi $funb Suder mirb mit 3 ganzen ®iem fdfjaumtg 
gerührt unb fein getyadte 6itrouenf<$ale nebfi l U Sßfunb 
SÄe^l barunter gemengt, f leine $äuf<$en baoon auf ein 
mit Sutter beflrid&eneS Sied) gefefct, biefe mit Suder be= 
' ftreut, einige &t\t ^ingeflettt unb bann hellgelb gebadem 

965. ^eebrob mit SaniDe- 

@3 nrirb X U $funb »utter leidet gerührt , hierauf 2 
®ier unb 2 ßibotter, V* Sßfunb feiner Suder etroaS 
SSanitte ^ingu gerührt, bann 1 $f unb SReljl hinein gearbeitet ; 
biefer Seig mtrb in ginger lange unb ginger breite 
SSröbdjen gerollt, biefelben mit Eiern bejirid&en unb in 
einem mitteilen Ofen gebaden. 

966* ©efcacfeneS in %oxm eine« S* 

SWan madfjt im Äalten einen Setg von V2 $funb 
3Wef>l, 10 £otl) Sutter, 10 So$ 3uder, 1 <£i, etmaä 6u 
tronenfd&ale unb 6arbamom; rollt auf einem Jtubelbrett 
Heine ©tfiddfjen bauon unb läßt biefe in obiger gorm 
auf einem 83led& bunfelgelb baden. 
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967. 3u<fer*©e$acfene8* 

SSon 3 Giern baS SBeifce fdjlägt man mit 10 Sotlj 
Suder flaumig, rüljrt 10 Sott) Sutter ab, gibt biefc unb 
24 fiotfj 3Ref)l nebft ©enmr g nad) ^Belieben, ba$u, arbeitet 
e$ einem £eig, rollt il)n aus, fH$t giguren baraus, 
unb badt jte fd&on. 

968. <Sanb'@e*acfette8. 

SRan arbeitet einen £eig von 1 Sßfunb 3Ref)l, Vi $funb 
Suder, Vi $funb Sutter unb 5 (Sibottern, rollt ifjn aus, 
ftid)t giguren barauS unb badt fie auf einem Sied) in 
mittelmäßiger $ifee. 

% 969* a3a8ler*©efcatfene8* 

1 $funb 3Re&l nrirb mü Vi $funb «Butter auf bem 
SGubelbrett gerieben, 6 ©ibotter mit Vi $funb feinem 
Suder gut geriifjrt, 1 ©felöffel voU 9tofenu>affer, SlniS unb 
ba3 SBle^l mit ber Sutter foroie von 6 ©iroeifc ber ©djnee 
baju gegeben; biefeä gu einem £eig gearbeitet, ausgerollt, 
giguren barauS geflogen unb im 6<$mala gebaden. 

970. #oMfyäne. 

SKadje einen $eig von Vi $funb 3M)l, 4 Eiern, 4 
ßotl) Sutter unb 2 Söffeln doU 3uder , rolle i&n Sfteff er-- 
rüden bid aus, fd)neibe ginger breite unb 3Äefferflingen 
lange ©treifen baraus, biege biefelben an einem ßnbe in 
bie $öf)e unb am anbern hinunter, bade fte in Reißern 
©damals fdjön gelb unb betreue fie mit S^der. 

971. @e$r gutes Sßaümxh 

@3 wirb 1 $funb geflogener 3uder mit 4 (Sibottern 
eine Stunbe gerührt unb 1 $funb feines 3Jteljl ^injtt 
gegeben, biefeS auf bem Jlubelbrett ju einem Seig gear= 
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bettet, berfelbe SRefferrüden bid ausgerollt, ttdne runbc 
sptäfedjen barauS geftodjen, foldje auf ein mit Sutter be= 
firtdjeneS unb mit SDle^I befireuteS Sied) gelegt über 
9la$t fielen gelaffen unb hierauf in mittelmäßiger §ifce 
gebaden. 

972* fJfeffewujfe* 

4 ®ier, 1 $funb feiner 3 u <to/ Vi Sotl) Letten unb 
Simmet unb ettoa$ fein gebadte $Pomeran&enf<$ale werben 
aufammen 1 ©tunbe gefdjlagen, fo oiel 3Rel)l baju gegeben, 
atö ber £eig annimmt unb big ben anbern Sag liegen 
gelaffen. 2)ann wirb berfelbe Lutger bid aufgerollt, $ptä|d>en 
in ber ©töfee eines falben ©ulben barauS geflogen, auf 
ein SIedj bie untere Seite na$ oben gelegt, wenn fie ge= 
baden werben, wieber umgemenbet, mit frtfdjem SBaffer 
betupft unb fd)ön gebaden. 

973. spfefferttufle attbem «tt 

SWimm 1 $funb Quito, 6 ®ier, 1 Sot^ Simmet, ein 
wenig 6itronenfd&ale, ein wenig Pfeffer unb rityre unb 
f daläge e3 redjt tüd&tig mit einanber; gib bann 1 Sßfunb 
SWeljl hinein unb arbeite e£ %\x einem $eig, rolle if>n auf, 
jtid) spiäfcdjen barauS unb bade fie wie oben. 

974* 9)feffernujfe anbetet Rrt 

4 (Sier werben mit 1 SPf unb feinem Suder , 6 2ot& 
ßitronat, ber ©djate einer ©itrone, 1 SDtuSfatnufi, 1 66 ^ 
löffei t)oH 3immet, 1 Kaffeelöffel üoU geftofeenen Steifen 
unb Vi Sotb gereinigte Sßottafd&e gut gerührt, bann auf 
bem SRubelbrett mit 1 $funb 9Kebl su einem Seig ge* 
arbeitet, fleine Äugeln barauS geformt unb langfam ge* 
baden. 
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975. g>feffemüffe anberer 8rt 

GS werben 4 @ier unb 4 ©ibotter mit 1 Sßfunb fein 
geflo&enem 3uder eine ©tunbe gerührt, hierauf 16 Sotfc 
abgezogene, fein geflogene 3Ranbeln , 8 Sotl) fein gefönte 
tener ßitronat unb Sßomeranaenfdjale , ein Heiner Äaffee* 
loffel t)oH feiner 3immet unb eben fo triel geflogene SMIen 
baju gegeben unb 1 $funb Wlefyl gut barunter gemengt 
•Kun wirb biefer Seig 2 ginger bicf ausgerollt, Heine 
runbe Sßläfodjen barauS geftod&en , biefelben auf ein be» 
ftrid&eneS mit 3Refcl beftreuteä »Icd& gelegt unb in mittet 
mäßiger §ifce gebaden. 

976* Kanbel^olatföetu 

3Jian rüijrt 10 2ot& »utter mit 1 @i unb 2 ßibottern 
gut ab, gibt bann 8 &oÜ) 3 U( * er un *> * Sot^ geftofcene 
bittere SKanbeln ^in^u unb mifdjt Va $funb 3Jtel)l burdj 
bie 3Baffe, formt Heine fllö&e bauon auf ein mit 2Ba$3 
bejtrid&eneä a3te$, beftreut fie mit 3Ranbeln unb 3uder, 
unb badt jie in mittelmäßiger $ifce. 

977. g*a*a&flf<$e Äolatföetu 

% $funb »utter wirb mit 1 «, 1 ©ibotter unb 4 
2otf) 3u* er ßut gerührt, unb Ys £*ffe *ott granjbrannt* 
wein ober 9tum unb 14 Sotlj 3Jlef)l ^ineingerü^rt ; fjtenwn 
Heine Älöfce auf ein mit 38a$3 bejlridjeneS Sledj gefefct, 
mit geftofeenem ©anbi^uder bejireut unb in einer SKittet 
$i$e gebaden. 

978. Siegel in @$iafroct 

63 werben 6 Sfepfel gefäält unb gefäntfct, unb in 
3uder unb ein wenig SBein uub SBaffer wei$ gebämpft, 
f o bafe ftd> SllleS mit einanber vereinigt unb nid)t &u Diel 
Saft baran bleibt SRun wirb btefe* bur#3 $aarfteb 
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gefkid&cn, 4 Sot^ fein geflogene 3Äanbeln t)inju gegeben, 
fotoie baf 3Karf unb bie fein gefjadte ©dfjale einer Zitrone 

unb fo triel 3uder, M* 5W ö ff c f fi 6 9 cnu 9 tfc Unter- 
beffen wirb ein Suttertetg 9Jtefferrüden bid aufgerollt, 
trieredige ©tüddjen baoon gefdfjnitten, ein Söffet t>ott von ber 
Stepfetfarce barauf getfjan, ber leig pfammen gefd&tagen 
unb auf ein 93le<f> gefegt, ben gtatten Sfjeit nad& oben; 
bann mit (Stern beftridjen, mit $utex unb ajtanbeln be= 
ftreut unb in einer guten £ifce gebaden. 

979- Süf e tfoiatföen- 

Sölan rfi&rt 8 Sotfc Sutter mit 4 2ot& ©d&mata redftt 
flaumig, rüfjrt nadfj unb nad& 3 (Sibptter baran, nebft 
8 ßotO 3 U(Icr / worauf eine ©itrone abgerieben würbe, fo- 
nne ben ©aft berfelben unb rü^rt gule|t 20 Sotfj 3Jtef)l 
ganj Iangfam hinein. 3)ann madfjt man Heine runbe 
Äugeln barauf, legt fte auf ein Stedj, brüdt in bie 3Jtitte 
jeber Äuget mit bem ginger ein £od&, füllt ein Äaffee- 
töffelc^en x>ott 2lprifofen=3Rarmelabe hinein unb badft fie 
fd&ön. 

980* fiouöertö* 

3Ran fd&netbet uon gutem SJutterteig trieredige ©tüd= 
djen, füllt fie mit einer SKanbelmaffe, roetd&e auf l / 4 $funb 
geftofcenen 3Ranbetn, 7* $funb Suder, 3 (Siern unb 6it- 
rone gemalt worben, fd&tägt von jebem ©tüddfjen bie trier 
CSden jufammen, legt in bie äRitte flatt bef Siegels ein 
rotljef 3uderaettd£jen , beftreid&t bie 6out>ertf mit (Stern 
unb badt fte auf einem mit äRe&t betäubten 93le<§. 

981. »epfeUtt 33lattertetg* 

©ute, mürbe Stepfei werben gefd&alt, auf gebohrt unb 
einige ©tunben t>orf>er mit Strac ober 9tum begoffen unb 
mit 3uder unb Steintet beftreut SKad&bem ber Seig bünn 
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ausgerollt unb in üieredtge ©tüden ge^nittcn , werben 
bie Stepfet mit eingemadjten Johannisbeeren, woju einige 
geflogene 2Jtanbeln ober SKacronen, gemafdjene unb wieber 
getrodnete SSetnbeeren, Suder unb ßitronenfdjale gemifdjt 
würbe, gef üttt ; jebeS ein Slpfel auf ein ©tüddjen 
$etg gefegt, bie mx ©den nadj ber 3Kitte jufammen ge= 
plagen,, oben in geftopfteS ©, bann in SWanbeln unb 
3uder gebrüdt unb in flarfer 3Jtittelf)ifce gebaden. 

982. (Macfene 3»>etf(^gett. 

©ebörrte 3ro ß *f<$9 en werben mit ^alb SBein, halb 
SBaffer unb einem @tüdd)en Rudet ni^t ju weid) gelobt. 
Höenn fte erfaltet finb, nimmt man bie Äerne tytau$, 
ftedt in jebc Sroetfdjjge einen 3Jtanbelfern unb macht fol= 
genbenXeig ba^u: 6 (S&löffel t)ott 9Ref)l unb 2 Söffet t)ott 
3uder werben mit 3 (Siweifc unb etwas faltem Söein an- 
gerührt, bie 3roetfdjgen in bem Setg umgemenbet, in hei&em 
©djmala gelb gebaden unb mit3uder unb 3irawet beflreut. 

983. ©efuttte Äu^ctt* 

(Sin 99lätter= ober mürber Seig wirb bünn ausgerollt, 
re<$t bider 3wetfdjgen* ober Slepfelbrei mit einem Äaffee= 
löffei barauf gelegt, mit ausgerolltem £eig bebedt unb 
mit einem ©lafe ausgeflogen, hierauf werben biefe Äu<$ en 
mit (Siern beflridjen, mit gehadten 3Ranbeln unb 3«der 
beflreut unb in flarfer ißifce gebaden. 

984* Guttten^urjWhetu 

S)ie Quitten fodjt man im SBaffer weidj, treibt fte 
burdj ein Sieb unb nimmt fo t)iel 3uder als Cluittenbrei, 
röflet biefeS auf bem geuer fleif , wür&t eS mit gehadteu 
SKanbeln, (Sitronat, Orangenöle, 3* mme t un *> Kellen, 
fcrüdt es in gut gereinigte ®ärme unb theitt es ju f leinen 
SBürflchen ab. 
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985* freier Ärctyfetu 

SJlan ma<$t f / 4 $funb fein geflogene SRanbeln, V* 
$funb »utter, y 4 $funb 3Re^I, 6 Sotf) 3uder, ein menia 
8tmS unb bie feingel^adte 6<$ale 1 Zitrone mit 2 ©ibot- 
teru unb einem Söffet t)oE SBein ju einem £etg; tollt 
ifju Ringer bi<f aus, fdjneibet breiedtge ®tüä<§en barauS, 
befireidjt fte mit Eiern, beftreut fte mit Qadtt unb badt 
|ie fdjön. 

986* S3uttet^ra^fett* 

Sü&re Vi $funb »utter flaumig , rü^re 8 @tbotter 
nad) unb nadj hinein , nebft V 2 $funb 2Jtebl, ein wenig 
©aty, ein roenig füfcen 3taljm unb nadj Selieben au<ft 
etwas S^der, fonrie jule^t ben ©djnee ber 8 (Siroeifc. 9lun 
bejtreicfje fleine görmd&en mit Sutter ober ©$mal&, fülle 
bie SKaffe hinein unb bade fie. 

987* Sfco^Jttapfetu 

1 <Pfunb SRe^I, V, $funb 3uder, Y, $funb Sutter, 
2 ßier unb etwas feine ©itronenfdjale witb &u einem Seig 
gearbeitet , bis er redjt glatt ift unb über 9tadjt fielen 
gelaufen. 3)en anbern Sag nrirb er mit bem 9loH&ol& 
bünn ausgerollt, mit einem Släbdjen in uieredige Stüde 
gefdjnitten, über SledjroHen in ber 9töfjre f<$ön gelb ge- 
baden unb mit Suder unb Simmet befireut. 

988. Stonttett'Ärtyföen* 

3?imm 20 Sotfj fein geflogenen unb geftebteti Suder 
unb rü&re üjn mit 4 ©ibottern unb 2 ©iern fo lange, 
bis er Stafen toirft, bann mifäie fo vid feines SEfle^I bar- 
unter, bis ber Seig bid genug ift, rolle i^n aus unb be- 
ftreidje $n mit folgenber garce : SReibe 8 Städ orbinäre 
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Süffel t)oE guten 28eht, eine fein gefdfjmttene Sitronen- 
fdjale, 4 Sotf) sßomeranaenföale, V, £otf> helfen, 1 Sotlj 
Sitnntet, SlleS fein geflogen (jin^u, unb fodje biefeS mit 
einanber. 3fi eS erfaltet, gebe eS auf obigen 2eig, be- 
bede e3 wieber mit bem 5£eig unb bade eS fdjön. 

989. iWonnett-SemmeL 

3Jtan rüljrt V, $funb fein geflogenen Suder mit 4 
eibottern 8 / 4 ©tunben, gibt V t $funb feines 2Be$l, für 
1 !r. SlniS unb ben ©djnee ber (Sier baju , rollt biefen 
Xeig auf bem SRubelbrett leidjt aus, fii^tnußgrofee Äugel- 
ten barauS, legt fte auf ein mit Sutter bejtrid&eneS unb 
mit 3Reljl beftreuteS Sied) , immer 2 an einanber gefefet 
unb badt fie in mittelmäßiger $ifce. 

- 

990* <S<$tteefcalleru 

SDtan laffe */ 4 HJtafc SBBaffer mit 4 Sotl) »utter I odjen, 
ftreue V2 $funb SKe^l hinein unb rü£)re eS auf bem gfeuer 
bis es troden ift unb ftdj vom Siegel löft. 2Benn eS ab* 
gefüllt ift, rüf)re man 8 bis 9 gier hinein unb fd)lage 
ben 2eig mit einem Söffel, bis er re<$t &art unb fein ift. 
SllSbann mad)e man Sailen bat>on, bade fie im ©djmafy 
f$ön gelb unb beftreue fie fjetfc mit 3«der unb gimmet. 

991. SBaffeln* 

3Ran rüfjre % $f unb Sutter mit 3 gangen Stern unb 
3 ®ibottern red)t flaumig, gebe ju jebem (Si einen ©fc 
löffei Doli 3Kef)l tiinju, 1 ©poppen biden fauren 9ta$m, 
unb sulefet ben ©djnee ber 3 (gier. Sann mad&e man ein 
SBaffeleifen tyeifj , befireidje baSfelbe mit ©ped, fülle von 
bem Xeig hinein unb bade i&n. ©inb bie Söaffeln fertig, 
beftreue man fie mit guder unb nadf) »elieben mit fein 
geflogenem ßtmmet« 
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992. SBaffeln anbetet 3lrt 

1 $funb 3Jte&l, Vi ?Pf«nb »utter, 12 2ot$ 3u<fer, 
1 6i, ftimmA unb etwas rotfce garbe werben ^u einem 
£eig gerauft, berfelbe aufgerollt, in Studien gefd&nitten 
unb in bie formen gebrüdtt, ber übrige £eig abgefd&nitten, 
bann auf ein mit Sutter beftudfjeneS Sted^ gelegt unb 
gebadfen. 

993* Äleine SCBajTer^tt^en. 

2Kan läfet V 4 $funb »utter mit 1 $funb Söaffer f odfjen 
unb ftreut unb rityrt Vi ^Pfunb 3Jtef)l hinein, bis fi<$ bie 
3Raffe vom Siegel löft. 9lad&bem biefe md&t mefjr ju {jeifc 
ift, fd&lägt man unter beftänbigem Stühren 8 (Sier nadij 
unb nadfj hinein nebft etwas 3JtuSfatbliitl)e ober Sitronen- 
fd&ale. S)ann legt man von ber SDtaffe mit einem in 
frifdjjeS äBaffer getauften Söffel nufcgro&e $äufd(jen auf 
ein mit 3Jlel)l beftäubteS ölecfj , jebo<£ nid&t ju naf>e an 
emanber, fiellt biefes, oljne es einen Slugenblidf fielen ju 
laffen, fogleidf) in eine jtarl gezeigte Stöfcre unb täjjt bie 
Äud^en gelb baden. Sie finb fd^nett fertig, werben mit 

Surfer beftreut unb fen>irt. 

» 

994. Ätetne $atym*Äu#en. 

Vi $funb 3Jtef)l, 10 2ot& Sutter, 1 (Si, 4 Sot^ bur<fc 
gefiebter ßutfer un ^ 2 ©felöffcl doU bidter faurer 9ta&m 
wirb §u einem Xeig gearbeitet, ausgerollt, mit einem Olafe 
f leine Sudfjen barauS geflogen, biefelben mit gelbbrauner 
Sutter beftrid&en, mit 3w*er unb 3immet beftreut unb 
auf einem Sled& in ber Stö&re gebadten. 

995. efctyoben- 

SDtan laffe 1 ©poppen 3Rüdfj mit V4 $funb Sutter 
in einer Pfanne fod^en, rii&re t>ann 20 Sotl) feines SDle^l 
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hinein unb trodne e§ auf bem geuer, bis e3 ft<$ t)on ber 
Pfanne löft ; bann gebe man e3 in eine ©d&üffel, rüljrc 
nadj unb nadfj 96ier hinein, ein wenig ©aty, 2 Sotf) 3 u * e * 
unb bie fein gef)adte ©d&ale einet falben ©itrone. 5Run 
befireue man ein 8ted& mit 3M)l, lege bie 3Raffe, &u 
Keinen ©trifceln f ormtrt, mit @iern beftridjen unb mit fein 
geljadten ÜUianbeln unb 3uder beftreut, barauf, unb bade fte 
in mittelmäßiger igtfce. SBenn fte fertig fütb, müffen ftc 
f)o§l fein unb werben mit 3lprifofen=9Jtarmelabe gefüllt 

996. ©trauten* 

9Äan madjt einen ©poppen SRildj f odjenb , gibt V* 
$funb ÜRe^l baju unb rüljrt biefeS fo lange auf bem 
geuer, btä fiä) berSCeig t)on ber Pfanne löft ; nad& einigem 
(Srfalten rü^rt man 5 (Sier unb ein wenig ©al& baju, 
füttt ben Steig in eine ©prifce ober läßt tfyn burd) einen 
Stifter in ntdfjt gu fjeißeS ©d&malj laufen, worin bie 
©trauben fdjwimmen müffen. ©inb ftc auf einer ©eite 
fdjön rot&gelb, fo werben fte umgemenbet, unb finb fte 
fertig, auf Fließpapier, ober auf ein reinem Sudfj, ober 
ein £aarfteb gelegt, unb nodj warm mit feinem 3uder 
beflreut. 

997* 3uder^@trauBen* 

3Ran rü&re Vi 3Jto& 3M)l mit ein wenig fü&em 
lodjenben SOBein unb 1 Söffet t>oH serlaffeneS ©djmalj gut 
ab, f dftfage bann 5—6 Bier baran, baß e£ ein nicfjt jtt 
bünner $eig wirb, rüfjre 6 Sotl) auf ßitrone abgeriebenen 
3uder, na$ öetieben audj Sknitte ober 3immet barunter, 
unb fd&lage ben 2eig ab, btö er re$t fein ijt hierauf 
laffe man ©dfjmalä §eiß werben, fülle ein trtdjterarttg e3 
mit 3 Sötern t>erfef)enes 3ßobett mit bem Seig unb laffe 
if)n in ba$ ©<$mal& taufen unb fdjön baden; neunte bie 
©trauben heraus, biege fie &eiß über ein Stott&olä, bamit 
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fie frumm werben, befireue fie mit 3uder unb fenrire fie 
fogleufc. 

998. SBeife Mhityn. 

Wtan rfiljre 9 ©er unb 9 (Sibotter mit l 1 / 8 gJfttnb 
fein gefiebten getrodneten 3uder 1 ©tunbe, gebe bann 
17s $funb fein gefiebte$ getrodneteä 3Wel)l unb 12 £ot$ 
©tärtmefjt bagu, unb nad)bem biefeS 1 / 2 Stunbe gerührt 
ift, ben ©djnee von 9 ©itoeife, 2 £otf) Simmet, 2 Quint 
helfen, 2 Quint 9Äu3fatblütI)e, 1 Quint (Sarbamom, Sitte* 
gröbli^ gefioßen, 4 Sott) $omeran&enf<$ale , 4 Sotl) 
Zitronat unb 1 Sßfunb SWanbeln, 2IHeö gröblidj gefdjnitten, 
barunter, menge e$ gut unter einanber, gebe, roenn ber 
Seig nodj &u fföffig ift, ein wenig ©tärfmettf ^inju, fowie 
etmaS Sßottafdfje jum ©e^en. SDian firetdje biefe SDtaffe 
auf Oblaten, laffe fie fRad^tö in guter SBärme fielen unb 
bade fie hierauf in mäßiger $i|e. 

999. Staune £eWu<$etu 

3Wan laßt 3 SßfunbSgrup fo lange lod&en, big er fo 
bid tft, baß, wenn man einen Kröpfen auf einen Setter 
gießt, berfelbe fielen bleibt unb ttic^t auä einanber rinnt. 
2ll$bann föüttet man tyn fogleid) nadj unb na$ in 3 
$funb 9Ref)l, rityrt i^n gut burdfj einanber unb läßt biefen 
Seig 8—14 Sage fiefjen. SBenn man bann bie Sebludjen 
baden roül, meiert man 3 üoü) fein geriebene ^ottafd^e in 
f o trtel SSaffer, baß biefelbe taum bebedt ift , läßt fie 24 
©tunben unter öfterem Umrühren, bamit fie fidj t>ölltg 
auflöfi, flehen unb fdjüttet fie sur SRaffe; wirft nod> l 1 /, 
fifunb gefdjntttene SKanbeln, V 4 Sßfunb Kein gefd&mttenen 
Zitronat, V 4 $funb ^Someranjenf ale , 1 ßotb geftoßenen 
gimmet, stellen unb ßarbamom, ein wenig Pfeffer unb 
Sngroer unter ben Seig unb arbeitet i^n gut ; rollt Um aus, 
brfldt iljn in mit üReljl beflreute formen, legt bie Sebfudjeit 
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auf ein mit 3Ref)l beftreute* Srett unb läfct fte einige 
6tunben liegen, legt fie bann auf ein Sied) unb badt fie 
in ni<$t §u ftarler &ifee. Sobalb fie fertig finb, beflreic&t 
man fie mit Jponigwaffer. 

1000* fWacronen^eWu^etu 

SSon 7 eiern bas SDBeifee wirb ju Sdjnee gefölagen 
unb mit 1 Sßfunb braunen garinjuder 1 Stunbe gerührt, 
6 Sotl) ©itronat, 6 2oÜ) Sßomeranjenfdjale, fein würfelig 
gefd&nttten, 1 Sotf) 3immet, 1 Quint Kellen, 1 Quint 
(Sarbamom, 1 Quint 3Jlu3fatblütbe, SlHed gröblid) geflogen, 
bie abgeriebene ©djale einer ©ittone unb 1 $funb unge= 
f djälte auf einem Steibeifen geriebene SKanbeln fjinau gerührt 
9hm föneibet man einen großen Ringer lange , 3 ginger 
Breite Oblaten, flreidjt bie SWaffe Hein ginger bid barauf 
unb läfet fte in gelinber §ifce baden. Stadler beftreidjt 
man fie mit einer weiften ®lace, beflreut fie mit Streu* 
juder unb trodnet fte in ber 3tö&re. 

1001. S3a8ler SeMud&en- 

SRan läfjt 20 Sotl) getonten ißonig einmal auffodjen, 
gibt Vs $funb garin$uder l)inju unb läßt beibeS gut f odjen. 
SlSbann läjjt man e3 ablüden, rül)rt hierauf V* Sotb feine 
9?ottafd)e batunter nebft 4 Sotb in fletnen Söürfeln ge- 
littenen ßitronat unb ^omeranjenf^ale, bie ©djale einer 
(Eilrone, 3 Quint ^ mm ^^ 1 Quint -Wetten unb 1 Quint 
€arbamom, 3llle8 gröbtid) geftoften, 8 Sotf) abgezogene fein 
gefd) nittene 9Ranbeln, 1 ©lag voU Äirfdjengrifl ober 9tofen= 
toaffer, 2 6ier unb 1 $funb3M)l, arbeitet biefe* &u einem 
2cig, big man fein 3Jtef)l mefjr fteljt, rollt tljn fjalb ginger 
bid aus, beftaubt bie 2Robel mit 3M)l, fäneibet Stüde, 
fo grofc bie SRobel finb , brüdt fte hinein, beflreut ein 
99le$ mit 3Kel)l , legt bie Sebfudj en barauf unb badt fie 
in einer 3Rittelf>ifce. Unterbeffen wirb y 4 $funb 3uder 
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mit ein wenig SBaffer auf bem fteuer gelodfjt unb abge* 
f$äumt; wenn bie Sebfudjen gebaden unb abgefüllt ftnb, 
mit ber §alb erfalteten ©lace überfiri<$en unb in einet 
mannen Stube getrodnet. 

1002. ©efcatfene Stofetu 

hrirb Ys ©poppen faurer Sftatjm mit 3 (Stern gut 
Derrü^rt unb bann fo triel 3M)l fjtnju gerührt, bte man 
ben Seig roirfen fann. hierauf rollt man i§n 3Äeff errüden 
bid aus, fdjneibet 7 4 !ßfunb Sutter barauf, fdjlägtbenXeig 
jufammen unb tollt üjn roieber aus. SRun ftidfjt man mit 
einer Sftofenform ©tüd^en barauä, beftreidjt fol<§e in ber 
3Ritte mit ©itoeiß , fefct 4 bat)on auf einanber , ba& fte 
Stofen äfmlidj fefjen, legt fte in feiges ©d&malj, badt fie 
fdjön gelb unb beflreut fie mit 3uder. 

1003* ©ebaefene Slofen anberer 2frt 

3Kan rü^rt 2 Söffe! t)ott feines 9Jtef)l mit etn>a$ 3Jtild& 
glatt an, gibt bann 3 ©er, ein roenig 6al& unb 2 Sotlj 3uder 
ba&u, ba& ber Steig etwas bider als ^fannfudjenteig ift 
unb rityrt Silier jufammen nodj red^t gut hierauf fleHt 
man ein 9tofeneifen in IjeifceS ©djmalj, bis eS redjt fjeijj 
ift, nimmt es IjerauS, taudjt eS in ben $eig unb jiellt es 
mieber in Ijei&eS ©d&malj, $ebt baS ©ifen nadj einigen 
äugenbliden in bie ißö&e, fo ba& bie SRofe in bem ©djmal$ 
bleibt, badt biefe f$ön gelb, fä^rt fo fort, bis atter £eig 
gebaden ift, legt bie Sftofen auf ein ^aarfieb, füllt fie mit 
Sfta&mfdmee unb beflreut fie mit 3**der. 
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1004. Hefenteig- 

ajtcm fiellt 2 $funb feinet 3Ref)l in einer ©Düffel an 
einen warnten Ort, madjt, wenn e3 ein wenig lau gemor* 
ben, in ber SRitte eine Vertiefung, gibt 3 Söffet nott gute 
£efe unb eben fo Diel lauwarme 2ftild) ^inju, mad)t baraus 
einen Xeig unb läßt i§n an einem warmen Ort fielen bi& 
er um bie $älfte f)öfjer unb größer geworben ifl. ®ann 
rüljrt man V* $funb Sutter ober ©djmatj, 4 6ier unb 
etwas ©at& an ben Seig unb ju bem übrigen SDteljl unb 
foßte berfelbe no<§ ju bid fein, gießt man nod) lauwarme 
fSRHä) Ijingu unb arbeitet unb fd)lägt ben Seig fo lange, 
biö er redjt fein ift unb fi$ oon ber ©Rüffel unb bem 
fiöffel löfl. Sitebann läßt man ifjn jugebedt an einem 
warmen Drte gefceu unb t>erwenbet if>n pm beliebigen 
©ebraud). 

1005* Äu^en *>ott #efen*a3uttertefg* 

3Radje oon 1 ©poppen fiißen 3ta§m , 2 Söffeln twtt 
guter ipefe unb 2Jtef)t einen £eig an unb taff e Um an einem 
warmen Ofen ge^en. ®ann gib 1 6i, ein wenig ©alj unb 
1 Saffe t)ott 3la^m, in welkem ein ©tüd Sutter jerlaffen 
würbe, baju, fdjlage ben £eig red)t fein ab, rotte itjn auf 
bem Sftubelbrett au3, fdjlage V« $funb Sutter hinein unb 
tolle i§n fo oft aus, big ber £eig bie Sutter ganj ange= 
nommen l)at unb berfelbe redjt glatt unb fein ift 3)ann 
tolle i&n §alb Singer bid au3, beftreidje il)n mit jerlaffener 
SJutter, beftreue i&u mit Stofinen unb Steinbeeren, rotte 
i^n gufammen unb lege iljn in eine mit Sutter befiri^ene 
4frangform, laffe iljn gelten, bade i^n bann unb ftür$e itjn. 
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9Ran lann ben Äudfjen au$ auf ein Sled(j legen, mit Siern 
beftretdjen unb baden, bann mit geläutertem 3uder begießen 
unb nodfj ein paar 9Jlinuten in ben Ofen jietten. 2lud) 
lann man S)arm= unb 3Ranbelfud&en, fonrie Keine 8äde- 
reien jum S&ee barauS mad&en. 

1006. g)rforfc^. 

9Ran mad&t von V 2 Sßfunb 3Jte$l, guter $efe unb Staunt 
einen Seig an unb lägt iljn ge&en; berfelbe mufe jebodjj 
fo bid, nrie ein bider ©pafcenteig feitu Unterbeffen Inetet 
man V* Sßfunb Sutter unter 1 Sßfunb 3Äe^l nebft ein wenig 
®atj, unb 1 Söffet t>ott geflogenen 3uder, f erlägt 6 ©er 
Itfnju unb arbeitet benSeig auf bem 9tubelbrett fo lange, 
btö Sitte* ehtanber angenommen £>at, gibt bann ben $efen * 
teig bagu unb arbeitet unb rollt il)n f o lange aus, btö er 
ganfl glatt unb fein ift; bann fteHt mani^n jugebedtüber 
3?a<$t an einen füllen Ort Slnbern Sag« rollt man üjtt 
au«, mad&t Heine Sädereien ober grofee Äud&en unb Är&nje 
barau*, lägt fte an einem warmen Orte gelten, bejirödfrt 
fie mit eiern unb badt fie fdjön. 

1007. 3Bo$IfeUer ©ugetyopfen- 

8 Sotlj Sutter toerben flaumig gerührt, 5 Sier, V* 
$funb feine* SDle^t, 4 Sotf) 3uder, ein paar Äörnd(jen ©al| 
unb 2 Söffel soll gute §efe ba&u getrau , ber 2eig red&t 
feitt gerührt unb gefdjlagen, in eine beftridfjene ftorm ge* 
füllt , &um ©efjen an einen roarmen Ort geflettt unb ge* 
baden. 

1008. ©ugetyopfen mit Srac* 

Qieifii madfjt man einen $riorfdfjens$eig, bejlretd&t eine 
gorm mit Sutter, beftreut fie mit 3"der unb gan* wenig 
feinem SBedme^l unb füllt fie bis jur^älfte mit bemSeig, 
lägt fie bann jugebedt an einem füllen Drte über ÜJtad&t 
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fielen unb badt bcn $eig anbern SEagS, menn et nod> 
einmal fo f)Q$ aufgegangen ift, imOfenred&t fd&ön. Unter« 
beffen fod&t man ein ©tüd 3**der mit ettoaS Söaffer auf, 
gibt 2 Söffel soll 8rac &tnju , unb begießt bamit ben 
©ugel&opfen, wenn er geftür§t ifi. 

1009* Äatfer*©tt(jell>oi>fetu 

SRan rü$rt V, $funb »utter red^t flaumig, rftljrt 
12 ©er unb gu jebem 6i einen Söffet *oll 3Rel)l ^inju 
nebft ein wenig ©alj, 3 Söffel t>ott Suder, 3 Söffel t>ott 
&efe unb bie fein ge&adte ©dljale einer Zitrone. Sittel 
f dalägt man nodj red^t gut ab, beftreid&t eine $orm mit 
SButter, beflreut fte mit fein getyadten SDtanbeln, füllt ben 
£eig hinein, läßt i&n ge&en unb badt tyn baun langfara. 
2öenn er aus bem Ofen f ommt, mu& er nodj eine Siertel- 
fiunbe in ber gorm bleiben, e£e man ifjn ftürat. 

1010. ©efuttter ©ugetyotfeiu 

SDlan rü&rt Vi $funb Sutter unb 7 2 $funb ©d&malj 
flaumig, bann nimmt man 14 6ier unb i'/i ?funb 3Rel)l, 
n>el<§e man auf folgenbe Slrt t>erroenbet: SDtan gibt jebed 
2ftal 1 (Si unb 2 Söffel soll 9JteI)l ju ber abgerührten 
»utter unb fä&rt f o fort bis gier unb 2Ref)l barunter gerührt 
finb. S)ann gibt man 1 laffe oott §ef e, 1 Safte t>oU3JUtdf>, 
ettoaS ©al§ unb 4 Sotf) auf 1 Zitrone abgeriebenen 3uder 
baju unb fd&lägt ben Seig redfjt fein ab. 3^ ber garce 
rü^rt man Ys $funb abgezogene fein gejtofjene SDtanbeln, 
4 Sotf) ßitronat , 4 Soty fein gefd&nittene Sßomeranaen* 
unb Süronenfd&ale, 2 Sotf> 3 u der, etn>a£ 3^mmet , 1 @i- 
botter unb baä gu @df)nee gefd&lagene ©itüeife gut unter 
einanber. 3tun bejtrei^t man eiuegorm mitöutter, Üjut 
bic Hälfte be3 SeigeS hinein, legt bie garce ginger bidt 
barauf fcerum, gibt bie anbere £älfte be$ Seiger barüber, 
belegt tyn mit falben 3Ranbeln , beftreut i&u mit 3uder 
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unb Simmet, läfet ben Äußert ge^en unb badt tyn f$ön. 
SDie garce bereitet man, e§e ber Äudjen abgerührt ifi 

1011. SlBgcrü^rter ©ußeX^o^fett* 

2Wan ma<$t t)on 7 4 $funb3Re!)l unb£efe nebfl einer 
Keinen Saffe tjoU füfiem Stafjm einen £eig unb läfct il)n 
geljen. £>ann rüfjrt man l U $funb SButter mit 12 ßi* 
bottern red&t flaumig, gibt Vi $funb 2Rel)l, 6Sotl)3uder, 
bie ©d&ale einer Zitrone unb ben gegangenen Seig fcinau 
unb rüljrt alles jufammen nod) rec^t gut, füllt hierauf bie 
SJlaffe in eine mit SButter bejhid&ene unb mit Sßedmeljl be* 
fitreute gform, läfct fie ge^en unb badt fie bann in mittel- 
mäßiger £tfce. 

1012* 2tögerü$ttet ©ugetyopfen anbetet Sltt* 

SWan rüf)rt Vi $funb S3utter redjt flaumig, mäljrenb 
beffen man alle 3 SKinuten 1 6i, einen Söffet noll Jtafjnt 
unb 2 Söffet uoU 3ReI)l tyniu rüljrt, bis 1 $funb 3Re&I, 
V 2 9JtofJ Staunt unb 8 @ier hinein gerührt ftnb; bann 
rü&rt man 4 Söffet doU &efe, einen falben Söffet wtt 
©alj unb 2 Söffet t>otl Suder an ben Steig unb ift biefer 
gut abgefdjlagen, füllt man i&n in eine beftridjene %oxm, 
lafet itjn gefcen unb badt üjn bann. SKan fann bemSeig 
au# nod) fein gefdjnittene ^omerangenf^ate beifügen* 

1013* 3Kanbel*®ugeI$o)>feiu 

Vi $funb Sutter mirb mit 10 6iern gut gerührt, 12 
£oti) gebrühte, abgezogene, fein gefjadte 3Wanbetn, 4 @fc 
löffei voll gute $efe, etwas 6al$, bie ©djate einer falben 
©itrone, 1 $funb3Rel)l unb V2©^öppen lauwarme 3Jtil<§ 
^ingu gerührt, SlHeS jufammen gut abgefdjlagen unb &um 
®ef)en an einen warmen Drt geftellt. &at fi<$ ber Steig 
gehörig gehoben, fo wirb 12 Sotf) fein geflogener 3uder 
hinein gegeben, berfelbe nod&malS gut abgefdjtagen, in eine 
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mit SJutter beftrid&ene gorm bis jur £älfte t>oU gefüllt, 
biefe an einen warmen Ort jum@e^en gefteUt unb iftber 
£eig mit bem Stanbe ber gorm gleidjj, wirb er mit t)er- 
Hopften eiern befinden unb fd&ön gebadten. 

1014* SföanbekQugetyityfett anbetet Ärt 

SKan riifjrt 12 Sotf) SSutter flaumig unb tü^rt ab= 
wed&felnb 3 eier unb 5 efetöffel voU 3Ke^t hinein. Unter-- 
beffen rü^rt man 10 Sot^ mit 1 ©i fein geftofjene 3Ranbeln 
mit n\ö)t ganj einem ©poppen 9JUld) glatt an, rüfjrt mit 
biefer SötanbelmUd) 1 $funb feines SWefyl ab, gibt obigen 
Sutterteig fjutju, nebft 3 Söffein x>oU &efe, fd&lägt Sittel 
gufammen tüdjtig ab unb fteHt ben Seig an einen warmen 
Drt jum ©e^en. hierauf gibt man etwas ©als unb 12 
Sotlj 3udfer ^ingu, f$lägt ben 2eig nodjmatS gut ab, 
füllt it)it in eine beftri<f>ene ftorm, läßt tyn wteber gefjen 
unb badft ifyn fd&ön. 

1015. Sautet 3ta$m*@ugetyopfem 

3ttan rüfjrt 7s 3Jlaf$ ganj bicfen faureu Stafym mit 
8 Giern flaumig ab, ober nimmt ein wenig uorljer ab- 
gerührte Sutter, rü^rt mit biefer ben fauren 9tabm nebft 
eiern flaumig, rfi&rt nadfj unb nadf) 1 $funb 9M;l l;inju 
fowie bie auf 3ucfer abgeriebene ©<$ale einer Sitroneunb 
2 £öffct x)oH £efe. 3ft 2We3 jufammen red&t tüd&tig ge= 
rü&rt, füllt man es in eine gut beftrid&ene gorm, läßt 
ben Seig gelten unb bacft iljn fobann in mittelmäßiger 
$ifce. 

1016. ©ugeX^o^fen im ©<$malj gebacfem 

$at man übrig gebliebenen ©ugetyopfen, fdfjneibeman 
ginger bidfe ©tüde batwn unb mad&e barauS 2 ginger 
breite unb 2 3M fo lange ©tüdfd&en, lege fie in eine flad^e 
©Rüffel, fd&lage 3 eier mit 1 2affe doU fü&em Sfta^m unb 
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1 Söffet t>ott Stufet unter einanber unb giefee e$ über ben 
Äu<$en, bafc er fidjj ganj baoon anfaugen famu Sann bade 
man i&n fdfjnett in Ijei&em Sd(>mat&, beftreue üjn mit 3uder 
nnb Simmet unb fenrfre tyn. Studfr lann man eine 2Beut* 
fauce barüber geben. 

1017. @uf e ©ugety&pföetu 

SKan rü^rt */ 4 $funb Sutter, 9 ©er, 20 Sotfj SRe&l, 

2 Söffet twlt ipefe, 4 Söffet üott 3uder unb eben fo triel 
9ta§m ab, baft es einen bünnen $eig gibt. Siefen füllt 
man in Heine mit Sutter beftrid&eue ftörmd&en, läßt i&n 
gelten unb badt il)n f<^ön. 

1018* SRoftoett*Äu$etu 

V 4 $funb ©dfjmata unb % $funb Sutter wirb mit 

3 Siern unb 3 (Sibottem redfjt flaumig gerührt, 1 Sßfunb 
3JleIjt baju gerührt, ipefe mit üfftUd) ober Slatym ange= 
madjt f o tuet afe nötfcig ift, nebfl 2 Sotl) bittere 2JtanbeIn, 
eine auf 3uder abgeriebene Sitrone unb für 6 tr. SBein- 
beeren unb Sftojinen baju getrau, 2tHe3 nodjj red&t gerührt 
unb ^ingeftettt jum ©eljen; bann nrirb ber Xeig in eine 
gut beftrid&ene gorm gefüllt, nod&matS fcingefleHt jum 
©efcen unb in mittelmäßiger §ifce gebaden. 

1019* |>efen'Äuc§etu 

3Kan rüfjrt 8 Sott) Sutter mit 6 gibottern red&t 
flaumig, gibt 16 So$ 3Ret)l, 4 Söffet voll 3Jtitdj, 2 Söffet 
voU gute $ef e unb ein wenig ©alj &iu&u, f dalägt ben % eig 
red&t fein ab unb läfct i§n einige 3Jtmuten ru^en. Sann 
füllt man ifjn in eine gut beftridjene ftorm, iäfet ifjn ge&en, 
bejireid&t tyn mit (Siern unb beftreut i&n mit 3uder, 3Ran= 
betn unb SBeinbeeren, meldte man audj in ben $etg geben 
lann. 3Äan badt ben Äud&en eine fcalbe ©tunbe in ber 
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3tö^re. STOlt ©ped, etwas ©al$ unb Äümmel ifl berfelbe 
<w<$ fe^r gut, nur mu§ er bann warm gcgeffen werben. 

1020* £attttoöer*Äu<$etu 

3Jtan ma<$t einen $etg t)on 1 sßfunb 2Rel)l, SWildj unb 
$efe unb lä&t iljn getjen. Unterbeffen rüfjrt man Vi $funb 
©d&malg ober Sutter mit 4 @iern ab unb gibt eS $u beut 
gegangenen £eig, fottte biefer bann nodj ju bidfein, giefct 
man etwas lauwarme SDHldj ^inju unb fd&lägt ben keig 
fo lange, big er ft<$ von ber ©Rüffel lö|t. 3uoor wer&en 
6 £ot^ 9toftnen, 6Sotf> 2Beinbeeren, etwas gimmet unb Hein 
gefdjnütene ßitronenfdjale in SSein gelobt unb (Sitronat 
unb ^Jomeranjenf^ale, fein gefdjnitten, ^inju getrau. SKmt 
wirb ber Seig, in berSUlitte btder als aufeen f)erum auS= 
gerollt, auf ein Sledj gelegt, bie ftarce am Stanbe f)erum 
3 ginger breit barauf gefiridfjen unb eben fo breit t>on 
bem $urü(!bel)altenen Seig ein Streifen barauf gemadjt. 
Sllsbann wirb ber Äud&en mit ßiern beftridjen, mit tiein 
gef djnittenen 2Ranbeln unb 3uder beflreut, an einen warmen 
Drt geftellt, bis er re$t fiarl gegangen ift unb in ber 
Stityre gebadetu 

3}on IV, ^Pfunb 3Äe^l wirb ber trierte Xfail mit 4 
Cfclöffeln t)ott §efe unb einem Heinen ©poppen lauwarmen 
Söaffer $u einem Seig angemaßt unb jum ©efjen Ijingeftettt. 
hierauf gibt man baS übrige 9Jtel)l, 3 /* $funb Sutter, 6 
©er, 6 (Sibotter, 2 (Sfilöffel ooll feinen Suder, 2 ßaffee* 
löffei r>oU ©al& unb Vi ©poppen fügen 3ta&m baju unb 
arbeitet biefeS ju einem $temlidj feften £eig, biefen ftür$t 
man auf ein Stubelbrett, reifet tljn fjier nadj unb nadj in 
©tüden, legt fte wieber über einanber, unb fä&rt fo fort, 
bis ber 2eig ganj fein unb glatt ift, worauf er bann mit 
ber $anb nodj etwas gewirlt unb $u einem »allen geformt 
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wirb ; biefen fd&lägt man in ein mit 2M)l beftäubteS 2u<$, 
legt es in eine €><$üffel nnb fteltt fie &ugebecft über9lad&t 
in ben Äetter. !ftadf)bem ber $etg um baS Stoppelte auf= 
aangen ift , legt man i^n auf ein s Jtubelbrett, nimmt ein 
tiein wenig baaon, woraus man einen Änopf bilbet, formt 
ben übrigen £etg mefjr burdf) ®rel)en als burdfj Arbeiten 
&u einem runben, aber etwas breit gebrüdten Saib, mad&t 
in beffen 9Jtttte eine Vertiefung, brüeft ben Änopf hinein, 
legt t&n auf ein mit Sutter betriebenes 93lc<^ , beftreic^t 
ifjn mit @iern , mad&t je brei ginger breit von einanber 
mit bem Keffer aufwärts gegen ben Änopf 6infdt)nitte, 
läfet ifjn eine Viertelftunbe gefjen unb baeft i&u in einem 
Reiften Dfen. 

1022* aSuttet^u^cn. 

3Ran mad£)t von 3Jteljl, 3 fiöffeln uotl £efe unb eben 
fo triel warmer 3RiIdt) einen £eig unb läfct i&n ge^en. Unter= 
beffen gibt man l 3 / 4 $funb 2Re&l auf ein »adbrett, t>er= 
mifd&t biefeS mit % $f unb in ©tüädfjen &erpflücfterS9utter, 
mad&t bann in bie 3Jtttte beSfetben eine Vertiefung, gibt 
etwas ©afy, 2 (Sier unb Vi SOlafe lauwarme 3JMlc$ baran 
unb gief>t mit einem breiten 3Jleffer von allen ©eiten baS 
3Jlebl nadt) ber SWitte, gibt nodt) ben Hefenteig ^inju unb 
fd&lägt 2llIeS fo fdt)neU als möglidt) unter einanber unb wirft 
t>en ieig äu&erft wenig, was eine föauptbebingung ift. 
SUftbann breitet man i^n ginger biel auf ein beftrtd&enes 
©ledfj unb lägt if)n gefjen. hierauf ppf t man ben Äußert 
mit 2 gingern, legt in bie entftanbenen Vertiefungen 
Vi $funb ju tleinen ©tüdfdt)en jerfdEjuittene Vutter, ober 
legt bie in ©tüdfd&en jerpflüefte Vutter ftellenweife barauf 
f)in, beftreut ben Suchen mit 4£ot& gröblich gefönittenen 
SJtanbeln, 20ßotf) gröblidfj geftofeenem 3u<fer unb VgSoty 
^irnmet unb baeft i&n in guter &ifce. 
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1023. ftvfaftUE. 

9Ban nimmt 3 $funb 9M)l, madljt einen £eig mit 
ipefen (für 2 fr.) unb ungefähr 1 ©poppen 3Jtilcf) , unt) 
läfct ü)n geljen. ©ann rü&rt man Vs fü{jen 
worin ein ©tücf »utter ergangen ift unb 1 (Si baran unb 
fd&lägt ben Steig fo lange , biä er pdf) von ber ©d&fiffet 
löft; nun t£>ut man , / 4 $funb geftofcenen 3utfer, V^fanb 
längliclj gefdjnittene üUlanbeln, 4 Sotl) ©itronat, 4 Sotf) $o- 
meranjenfd&ale unb 2lniä ^inju, riiljrt SXlIeS gut unter 
einanber, formt 3 ©tollen barauä, legt fie auf ein Sledfc, 
lägt fie ge^en unb bacft fie fd&ön. ©inb fic erfaltet, 
fd&neibet man fie in ©d&nttten, taud^t fie in gefto&eneu 
3utfer unb bä&t fie. 

1024* ßwtefcacf anberer Slrt 

3Ran madjt von 2 Söffeln t)ott guter §efe, 1 @df)op= 
pen 9JUld) unb 3Ref)l einen 2eig an unb lägt it)n gefeit. 
S)ann rityrt man V 4 $funb Sutter unb einen Söffet x>ott 
©djmala redfjt flaumig, gibt 3 @ier, ein roenig ©alj, 42ot() 
geftofjenen 3ucfer, für 2 fr. SlniS, fo »iet 3Jtef>l, als man 
nätfjig §at unb ben gegangenen Seig fyinau, nad) belieben 
au<§ nodfj ein wenig 2Jtildfj, fdjlägt ben Seig red&t fein ab, 
wirft itjn auf bem Sflubelbrett au« unb formirt 3 ©tollen 
barauS, meldte man auf bem 33led& gefjen lägt, bann mit 
©ern beftreid^t unb fd&ön bacft. Slnbern £ag$ fd&neibct 
man fie ju ©dfjnittd&en, widtelt fie in 3 u ^ e ^ tin unb ba^t 
fie fd&ön gelb. 3Jlan fann aud& geftofeene SRanbebt in 
ben Steig geben. 

1025. Ulmer SSrob. 

9Ran rüljre twn 1 $funb feinem 9Jtel)l, 3 ©poppen 
lauwarmer 3Rild& unb 4 (S&löffeln oott guter £efe einen 
Steig an unb laffe ifyn gelten. SUäbann gebe man Vi 
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Sßfunb feinen Sudfer, V, ?fanb Sutter, 1 Sotl) fein ge* 
fdjnütenen Eitronat, 1 Sotl) fein gefdfjnittene Sßomeranjen* 
fdfjale, bie fein geljadfte ©d&ale einer Gitrone, Vi 
3foiS unb julefct nod& fo triel SKe^l Ijinju, baß es einen 
feften £eig gibt, wirft btefen auf bem -Kubelbrett f o lange, 
bis ber 2Ini3 anfängt, fjerauS ju fallen unb formt nun 
2 große Söedten barauS, weldfje man auf ein mit 3Jte$t 
bejläubteS $8led& legt unb an einem warmen Ort nod&mal& 
ge^en läßt, aisbann beftreid&t man fte mit oerflopften 
(Stern, madfjt ber Sänge nadj einen ©dfjnitt hinein unb 
badft fie in mittelmäßiger igifce. 

1026. 3ucfer-35rob^ 

S5on einer Ijalben 3Jtaß tauwarmer 3Jlildf), 4@ßlöffeln 
soff &efe unb SWe^l madfje man einen £eig unb laffe itjn 
ge§en. Unterbeffen rüfcre man Vi ^Pfunb SButter flaumig, 
gebe 6 @ier Dingu nebft 4 Sotf) (Sitronat, 4 Sotf) Sßomeran* 
genfd^ale, SllleS fein gefdfjmtten , bie fein ge^adfte @d(jate 
einer falben Gitrone, Vi $fanb feinen gudter, etwa« ©al$ 
unb änig, gebe ben Hefenteig bagu unb nod& fo triel Ste$l, 
baß es einen feflenSeig gibt, meldten man auf bem SJtubel- 
brett fo lange wirft, bis berfelbe red&t gart unb glatt iji* 
Sttbann rollt man tyn ginger biet aus, ftidf) t runbe Slätt- 
<$en barauS, weldfje man in ber SUlitte gufammen biegt unb 
auf ein mit Sutter beftridfjeneS 33ledf) bid£)t an einanber fe|t, 
fo baß fic aufredet fielen, baS 3 u f amTnen 9 c &°9 ene na<$ 
unten, unb baS (Sange einen langen SBedten äbnlidfj fte^t, 
gegen welken man unten unb oben etwas ©d&wereS legt, 
bamit ber £eig fefl jufammen bleibt, was man jebodfj oor 
bem SadEen wieber wegnimmt. 3fi berfelbe gut gegangen, 
beflreid&t man tyn mit Giern, bejireut i^n mit 3uder, mad&t 
in ber SRttte ber Sänge nadfj einen tiefen ©d&nitt unb barft 
bas 8rob in einem Reißen Ofen. 
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1027. $ufcel*a3rcb* 

1 $funb gebörrte Swetfdjgen unb 1 *Pfunb gebörrte 
Sirnen werben Ijalb weidj gefönt, batnit fic nid)t triel 
Saft an pdf) jic^en, bann bie Äerne oon bcn 3roetf<5f}gen 
IjerauS genommen unb bieSirnen einmal entzwei gefdjnitten. 
3n ber 8rü§e werben 8—10 Stüde geigen ebenfalls §alb 
weid) gefönt, in Söürfel gefdjnitten unb ber übrige Saft 
auf einen Sdjoppen eingelöst. Saumarm mirb baoon 
mit 3 Söffeln Doli &efe, für 2 fr. Sauerteig unb 3Jtel)l ein 
$eig angemaßt unb jum @e§en IjingefteUt. Unterbeffen 
werben Vi $funb üJtanbeln gefd)ält, aus 100 melden 
Sftüffen bie Seme herausgenommen, 4 Sot§ Sitronat unb 
4 £oÜ) ^omerangenf^ale, Silks in f leine Söürf el gefd&nitten, 
unter ben £eig gearbeitet nebft 4 Sotl> SBeinbeeren, 4 Sotl) 
Stofinen, für 2 fr. 3immet, ein menig Sal& unb einige 
aRcffexfpifeen t)ott SRelfen, foroie 1 $funb 3Rel)i. 9tun wirb 
ein ©tollen aus bem Seig geformt, berfelbe an einen 
warmen Drt pm ©e^en gefteüt, mit frifd)em SBaffer be- 
finden unb in einer ©tunbe fertig gebaden. 3Kan fann 
au<$ eine Xajfe t>ott Äirfd&engeifi in ben 2eig geben. 

1028. ^tü<$ten*Äu<$en &mt Hefenteig* 

9Kan madjt von Vi ©poppen füfcem 9taf)tn, 2 Söffeln 
voU jQefe unb SDteljl einen Seig an unb läfet tyn gelten. 
Unterbeffen rüfjrt man % $funb Sutter flaumig , gibt 
4 (Sibotter einen nadj bem anbem hinein, etwas ©al&, 
Vi ?Sfunb 3Wel)l , einen Söffet t>oH Suder , ben Hefenteig 
unb fo triel Sftaljm, bis ber £eig wie ein ©ugel^opfenteig 
tft ; benfelben fölägt man 7» ©tunbe bis ftd) Slafen bil= 
ben unb er redfjt fein unb glatt ift ®ann beftreid&t man 
eine Springform mit Sutter, gibt bie^älfte t)on bem £eig 
hinein, legt Ijalb Singer bid eingemahnte grüßte barauf 
unb bebeeft biefe mit bem übrigen Steig ; lägt i^n geljen, 
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beftret^t $n bid mit ßiern, beftreut iljn mit grob geflo- 
genem 3uder, badt i&n f$ön, unb beftreut iljn bann mit 
feinem 3uder. 

1029. ^tü<$ten*ßud)en anbetet Uxt 

9Jtad&e einen $cfen--33utterteig, rotte i^n tyalb ginger 
bid aus, fdfjneibe iljn runb, belege if>n mit Slprifofen- 
3Jtarmelabe unb gebe von bem Seig eben fo grofc einen 
2)edel barauf, lege ben Äud&en auf ein Stedj, taffe i§n 
geljen, madje von bem £eig no<§ allerlei Verzierungen 
barauf, beftretdfje iljn bann mit flaumig gefdfjlagenenSiern 
unb 3 uder / 6a * c ^ n unb beftreue iljn, wenn er falt ifi, 
nod&mate mit 3uder. 

1030. $epfeWtu<$etu 

3Jlan mad&t mit V* ©poppen Stafjm, 2 Söffeln oott 
£efe unb 9Mjl einen leig unb läßt ifjn gelten, gibt bann 
6 2ot& mit ein luenig 3tal)m jerlaffene Sutter, etroaS ©alj 
unb 2 ©er ^ingu unb f dalägt e§&u einem feinen 2£ig, rollt 
ityn auf bem Sftubelbrett ju einem runben $lafc, lä§t ifyn 
geljen, legt gefd&älte, ju ©dfjnifcdfjen gefd&nittene , jebe8 
©djni|dfjen in jerlaffene Sutter getaufte Slepfel barauf, 
beflreid&t ben Sftanb mit ®iern unb badt i&n fd&ön- SBenn 
er aus bem Dfen fommt, nrirb er gleid^ mit 3uder unb 
gimmet beftreut Sludl) !ann man uor bem 39aden2Bem= 
beeren unb ge^adte 3Ranbeln barüber jlreuen, 

1031. ^fel^Äu^en anbetet SM* . 

S)er Seig ttrfrb nrie ber uorljergeljenbe gemalt, f)aU> 
ginger biet aufgerollt, ein ginger breiter SRanb berumge* 
legt unb bie gefdfjnifcten Slepfel, roeld&e jut)or in SBein unb 
SOBaffer, 3uder, Qixamet unb Sitronenfd&ate wiä) gebämpft 
würben, oljne ©aft barauf getrau, üou bem £eig ein 
S)edet barüber gemadfjt, von Seig allerlei SSerjierungen 



Digitized by Google 



§efem!Öäcfereten. 345 

baraufgelegt, unb an einem roarmen Drt^geftefft jum 
©eljen. S)ann t>errül)rt man 1 @i unb 1 @ibotter mit 
einigen Söffeln vo\L ^uder, beftreid&t ben Äudjen bamit, 
badt t&n fcfcön unb beftreut U)n mit 3uder. 

. 1032* ,3tt)etf^gett^Äu^ett, 

Eine anja^l ßroetfdjgen lernt man au«, madjt einen 
Äudjen von einem fyxet angegebenen leig, legt bie falben 
Sroetfdjgen barauf, beftreut fic mit 2öedmebl, badt ben 
Äudjen unb beftreut ifjn bann mit 3uder unb 3i m ^* 

1033* £Mbelbeer*Äu<$etu 

■Jtadjbem man einen Hefenteig bünn ausgerollt unb 
mit einem Sftanbe Derfeben tyat, beftreut man tyn mitSÖBed- 
mef)l, legt bie t>orf)er erroärmten £eibelbeeren bid barauf, 
beftreut fie mit 3uder unb 3immet, lägt ben Äudjjen 
flehen unb badt tyn in ftarfer &i|e, Damit er nidjt au&= 
trodne. 

1034. Äafe^u^etu 

9Ran madjt einen beliebigen Äu^enteig unb rettt il)n 
SRefferrüden bid auä. Unterbeffen reibt man fügen Ääfe, 
fd&lägt einige 6ier hinein, fd&üttet jerlaffeneS ©dfjmalj 
barüber, gibt faueren Stafjm, Sftoftnen, SBeinbeeren, 3uder 
unb ein roentg 3M)l ba$u, rüfyrt es gut unter einanber, 
unb jireidjt eS auf ben Äu<$en, beftreut tyn mit Simmtt 
unb badt i§n fd&on. 

1035. SttgUfdjer Äußern 

3Ra$e einen SEeig von §efe, ÜJte&l unb SDtitö) unb 
laffe ü)n geben. Unterbeffen rii&re % $funb öutter unb 
4 fiotb ©d&matj red^t flaumig , gib 1 6i , V* $funb fein 
geflogenen 3uder, ^ «pfunb feine« SWe^l, ein wenig ©al$ 
unb ben £eig binju nebft ein toenig fügen 9ta§m unb 4 
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ßotl) Sloftnen; fd&lage ben £eig eineStunbe, bafc er redjt 
glatt unb fein wirb unb fo fleif ift , wie ein ©d&neden* 
nubetteig; rotte U)n anf bem Jlubelbrett $alb Singer btd 
aus, beftreid&e tyn mit ©utter, f^neibe $weiginger breite, 
V 2 6tte lange Streifen barauS, rolle fte aufammen, fe|e 
fie in eine gut bejtrtdjene gorm an einanber, laffe fie 
geljen, bade fie unb flurge fie bann. 

1036. gafhta$t«fraj>fetu 

8 Soty Sutter werben leidet gerührt, 6 (Sibotter, 2 
(Sier, 3 ©felöffel oott gefiofjener Suder, 1 Kaffeelöffel uoll 
©alj, ein 9$funb erwärmtes, fein gefiebteS 2Ref)l unb 3 
@fjlöffel coli gute &efe l)tn$u gegeben, biefeS mit 1 ©dfjop* 
pen fügen Sta^m |it einem £eig angemaßt, berfelbe red&t 
fein abgefd&lagen unb gugebedt unb an einem warmen Ort 
&um ®ef>en geftellt. Sann ttnrb er auf ein mit 3Ret>l 
beftäubteS üftubelbrett gegeben, mit bemef)lter &anb leid&t 
ausgesogen unb mit bem Sftottyolä 2 SKefferrüden bid aus* 
gerollt. 9lun werben mit einem SuSftedjer in bem Um- 
fange eines weiten SrinlglafeS Slättdjen barauS geftodfjen, 
biefe auf ein bemel)lteS %uä) gelegt, bie $ätfte baoon 
mit aerfleppertem 6i befinden, in bie SKitte eines {eben 
Stättd&enS ein Kaffeelöffel ooll eingemahnte 3ol)anmSbeeren 
ober eine beliebige SfJlarmelabe gegeben, bie anbere Jgälfte 
ber S3lättdfjen paffenb barauf gebedt, rings fyerum leidet 
angebrädt unb mit einem £u<$ bebedt. ©inb bie Ärapfen 
noä) etwas aufgegangen, wobei 2W)t gegeben werben muf$, 
ba& fie mdfet |U triel aufgeben, weil fie fonji beim »aden 
wieber gufammen fallen würben, werben fie auf bie obere 
Seite §uerfl in Ijei&eS ©d&mala gegeben, einige ÜRinutett 
mit finem Dedel jugebedt, bann umgewenbet unb unbe^ 
bedt audfj auf ber anbem Seite fd&ön gelb gebadett 9hm 
legt man jte auf gltefjpapier ober ein £aarfteb, bodfj fo, 
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bafe fie einanber nid&t brütfen unb aufammen fallen, unb 
befireut fte no<$ $eifc mit 3udter unb 3immet 

1037. gafhta$t$frapfen gefcitynlictyer Urt 

2Ran rityrt 6 Sott) Sutter ab, flibt 4 (gier, 3 (Sfc 
Kffel coli 3udfer, etn>aä ©als, i 1 /, Sßfunb fein geliebtes 
erwärmtes 3Re§l, unb brei fiöffel doQ £efe bagu unb 
madfjt eS mit V, SDlafc 3Jtild& ju einem £eig an, melden 
man gut abfragt unb an einen warmen Ort $um ©e&en 
fiettt. 28enn er jur^älfte aufgefangen ift, gibt man $n 
auf ein mit 3M)l bejireuteS -ftubelbrett, rollt il)n jroei 
2Refferrüdfen bid aus unb uerfä^rt im Ueberigen auf bie 
t>ori)erge§enbe SBeife, 

1038* Sdeigfra^fen. 

SJtan fod&t V, 9tafi 3Jtild& mit Vi ?funb Stets red&t 
meidfj unb läfet ifyn erfalten, rüfyrt bann 2 Sotf) SSutter 
mit 2 6iern gut ab, gibt ben Stete baju nebft 2 Soff ein 
t>oll &efe mit ein roenig Staunt angemaßt. ®ann lägt 
man ben Seig einige Seit ftefjen, fttdf)t mit einem (Sfjlöffel 
Ärapfen fcerauS, bacft biefe in nid&t ju Reigern ©<$mal§, 
Bejlreut fte mit 3udter unb 3i^met ober gibt ein Com* 
pot ba$u. 

1039. 3o))f^ubeIn. 

SKan mad&t von V/ 2 *Pfunb SRefcl, V« fügetn 
Staunt, V 4 $funb jerlaffener Sutter, 4 Söffeln t)oU guter 
i&efe unb ein menig ©al^ einen Steig, fd&lägt 4 @ier unb 
6 ©ibotter baran, f erlägt ben Seig red&t fein ab, unb 
bedft i^n in, bis er gegangen ift. Dann madfjt man Heine 
Stubeln baoon, roie bie roelf dfjen Slüffe, rottt fie länglidj) 
aus, flehtet trierfadfje 3öpfe unb badft fie, nad&bem am 
(Snbe bie t)ier Steile jufammen gebrüdft mürben, fogletdf) 
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auf fceiben Seiten in fjetfcem ©d&malj unb gibt fie pr 
Stafel. 

1040. SBaffettu 

3Ran rü&rt Vt ?fanb 2Jtef)[ mit 2 Söffeln oott guter 
&efe, ettoaS ©alj unb lauwarmer 2Jtild) ju einem Xetg 
unb läßt i^n gefjen. Unterbeffen rüljrt man l U Sßfunb 
Sutter redfjt flaumig, rü&rt nadf) unb nad& 6 (Sier, meldte 
poor in roarmen Söaffer gelegen, baran, fonrie ben ge- 
gangenen Steig, unb rü^rt unb fd&lägt SltteS gut burdj 
einanber. S)ann madfjt man baS Stßaffeleifen f)eif$, be= 
ftreid£)t es mit ©dfjmalä ober ©pedfdfjroarte, legt 1 Söffet 
Doli von bem Steig fjinem, madfjt baS ßifen tangfam $u, 
unb badt bie SBaffeln auf bem geuer auf beiben Seiten 
fdfjön gelb. SBenn einige gebaden finb, bejireidjjt man ba$ 
©ifen nrieber mit ©d&malj ober ©pedfd&roarte unb fä&rt 
fo fort, bis ber Steig gu ©nbe. S)ann beftreut man bie 
SBaffeln mit 3«der unö 3immet unb ferotrt jte. 

1041* JMatfdjetu 

y 4 $funb Sutter wirb fdfjaumig gerührt, hierauf 
fünf (Sibotter nadfj unb nad& baran gerührt nebjt 2 Sotl) 
Suder, ©ttronenfdfjale, 1 £affe faurem Staunt, 2 ßöffel 
tooü in 9Jtüd& aufgelöfte &efe unb 3 / A $f unb feines erwärm- 
tes aWe^l. Son biefer SJlaffe fefct man nu&grofee Älö&e 
auf ein beftrid&eneS $led&, läßt fie gut ge&en, legt auf 
jebe Äolatfd&e eine eingemad&te &iefe, Äirfd&e ober 3tojme, 
beftreid&t fie mit gefd&lagenem ©troeifc, beflreut fie mit 
grob geftofcenem £uder un fo t, a( ft p e i n ftarfer &ifce 10 
SRinuten. 

1042. SKattbelfrftttje. 

3Ran jerpjlüdt 1 *Pfunb Butter in fleine Stüdd&en 
unb oermiföt fie mit 2 $funb 3Refcl , n>ot>on ein 2^eil 
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8um Ueberjfreuen &urüd bleibt, hierauf rü^rt man 2 
Söffet t)ott £efe mit V* 2Kafc warmer 3Jtitd) unb 2 Gfc 
bottem baran unb arbeitet btefeS ju einem meinen Steig, 
ber jeboci) nid)t an ber $ant> fteben barf. Son biefem 
nimmt man f leine ©tüde, rollt fie lang unb biegt fie 
runb gufammen, beftreid)t fie mit gefd&lagenem (Siroei&, 
brttdt fie in eine 3JUf(f)ung von 12 Sotf) grob geftofcenen 
9Ranbetn, 3uder un *> Staunet unb legt fie nid)t ju bid)t 
an einanber auf ein SSled). Sftadjbem fie f$ön, jebodj 
tangfam gegangen finb, badt man fie in ftarfer 3KitteI- 
Ijifee bunfelgetb. 



^erfdjtebenes §ß(i einsumadjett 
unb trocknen. 



1043* Siegeln ktm (Einma^en* 

®a£2luf bewahren alles eingemachten muß anfüllen, 
ttodenen Orten unb ba, roo e§ nid)t friert gefc^e^em 
auc^ mu& man öfters barnad) fefyen unbfoBtemanfinbcn, 
bafe burd) irgenb ein SSerfefjen grüdjte, meiere mit 3^der 
eingemacht finb, fid) wränbert Ratten, fo f o$e unb fdjäume 
man etmaS Sffig unb 3uder unb laffe fie barin auff odjen. 
gefjlt eä jeboct) nid&t an ©aft, fo ift baS jQei&mad&en mit 
einem 3ufafc von fran^öfifcfiem Sranntmein unb gudec 
hinreichend 3USbann füttt man fie roieber in ©täfer 
ober Surfen, welche man nach völligem 6rf alten feft 
$ubinbet unb bann aufgebt. £egt man Dor bem 3 U5 
binben ein paffenbeS ©tüd Rapier ftarf mit Strac ober 
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gran&branntwein angefeuchtet auf bie grüßte, galten fie 
ft<h fe^r gut. 

gruchtfäfte bewahre man in falben ^lafdjen ober 
SRebicmgläfern, inbem eine angebrochene glafdje ficjt) nie 
lange §ält. Sludt) t)ier bient pm erhalten berfelbeit, 
einen Kaffeelöffel oott Strac ober Sfrangbranntwein barauf 
&u fchütten. 3ll8bann werben fie mit neuen Äorfen »er- 
fdjtoffen, jjebodt) oorftdjtig, bamit foldje nicht mit ©aft an« 
gefeuchtet werben, oerladt ober mit Rapier &ugebunben 
unb ot)ne fie &u fhütteln aufregt ftet)enb an einem troä* 
nen, füllen, etma3 bunflen Ort aufbewahrt* 

1044* ßvidtx ju läutern* 

S)ie £älfte oon einem (Siweifj wirb mit 7 4 3Jta§ 
frifdt)em Söaffer in einer meffingenen Pfanne mit einem 
©hneebefen tüchtig gefdjlagen, bann 1 $funb in ©tücie 
gefhlagener 3uäer t)ingugetlian ; i(l biefer oergangen, toirb 
eS tum geuer geftefft unb unter befiänbigem^löewegen 
auf gefocht. Steigt ber 3uder in bie £öi)e, wirb er mit 
3 (Sfclöffeln oott frif ehern 3Baffer abgefdjreclt, bafc er fich 
ttrieber fe|t unb ruljig wirb, bann ber Schaum, in wet 
ehern fich Unreine fefct, abgenommen, ber 3u<fer lang* 
fam fortgefocht unb wät)renb beffen noch einige 2Ral mit 
frifchem SBaffer abgefchreclt unb abgeräumt, bteTer gang 
Kar ift ; worauf berfelbe burch eine naggemachte Sero iette 
in eine ^oraettanfhüffel gegoffen wirb. ®a sunt 6fct? 
machen ber ^rächte fetjr oiel auf ba8£äutern be«3utJet3 
anlommt, f o folgen ijfec bie oerfdjtebenen groben ♦ 

1045* Qv&tt jum lurjen unb laugettj^abett* 

3fiber3ucier geläutert, fo fefet man i&n auf Steuer, 
Iä|t tyn unter öfterem Umrühren . mit einem fUbernen 
Söffel f odjen unb probirt il)n auf f olgenbe Slrt : SKan 
nimmt mit bem Söffel ein wenig 3uier in bie §öl)e , iji 
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ber gaben faum &u bemerfen, fo ifi es bie $robe beS 
Iur$en gabenS ; jie^t fid) hingegen ber gaben in bie Sänge, 
ofcne bafj er greifet ober jä&e wirb, fo ifl eS bie Sßrobe 
äum langen gaben. 

1046. 3u<fer gur S3Iafe. 

3Kan fodjt ben Quitt , nadjbem man allen ©<$au m 
abgenommen §at, fo lange, bis ftd), roenn man i&n mit 
einem ©djaumlöffel burd) einanber rüljrt unb von bem- 
felben ber abgelaufen ift, Heine Slafen bilben, in* 
bem man in bie £öd)et beS ©djaumtöffels bläfi, roeldjeS 
bann ber Seroeis ift , bafc ber Suder ben redjten ©rab 
ber ©tärfe f)at. 

1047. Sl^rtfofen in &\xdtx. 

9Jtan fdjält reife Slprifofen, entfernt bie Äerne, inbem 
man ftc am Gnbe beS ©tieleg tjerauSbrüdt, jerfcfjlägt unb 
fdjält biefe, fodjt jie in 3uder unb fledt fie mieber in bie 
Slprifofen. 3iun läutert man 1 $funb Suder, gibt 1 $funb 
Slprifofen hinein unb läfct fie einige SKal mit auflösen, 
nimmt fie heraus, legt fie jum Slbtropfen auf ein §aar- 
fteb, fo<$t ben ©aft bid unb gießt t&n erfaltet über bie 
in ein ©lag gelegten Slprifofen- ©oUte er nadj einigen 
Sagen flüjfig fein, fodjt man Um nodjmats bid ein» 

1048. #albe Styrtlofen in ßuefer. 

SMe nid)t gan& reifen Slprifofen roerben gefdjält, l>al* 
birt, bie Äerne herausgenommen, Wandert, eine Siertel- 
ftunbe in f altes SBaffer unb bann jum 2lbtroden auf ein 
reines Xu$ gelegt 9tun läutert man auf ein Sßfunb 
Sfyrifofen ein $funb 3«*^/ lod^t biefelben einige 9Ral 
barin auf, gibt fie pm ablaufen auf ein Jpaarfieb, lo$t 
ben ©aft bid ein, fdjäumt if)n gut ab, läßt i&n erf alten, 
t^ut bie Slprifofen hinein, fteUt fie bis pm anbern Sag 
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l)tn, gibt biefelben bann in ©läfer, fodjt ben Saft nodfc 
malS auf unb gtcfet itm erlaltet barüber. Sludj fantt man 
bie Äerne abfdjälen unb mit fod)en. ©oEte ber ©aft in 
einiger &t\t Püffig werben, wirb er nrieber aufgeloht. 

1049* Styrtfofen tu SDunjh 

®ie reifen, aber nidjt gu weisen 2lprifofen f<$ält 
man, halbirt fie, nimmt bie Äerne heraus unb legt fte 
mit 8 Sott) geftofeenem ftuäex baarmf d)en geftreut, in 
©täfer. ®iefe binbet man mit Seinwanb unb ©djroeinS* 
blafen feft gu, ftcttt fte mit £eu umrcidelt in einen £afen, 
giefct f altes Söaffer baran, läfct eS einige Sftal auffodjen, 
nimmt ben £afen vom geuer, tf)ut bie ©läfer jebod) ni<$t 
ef>er fcerauS, big baS Söaffcr falt ift, unb rüttelt fie 14 
Sage alle Sage ganj t)orft^tig, bafe ber ©aft bie oberen 
3lprifofen bebedt. 3Kan gibt fie mit Suder überftreut als 
©ompot ober gebraust fie &u Sorten. 

1050* 2tyrtfofen in 23üd)fen einjuma^en* 

S)ie äprifofen müffen reif, aber ni<^t ju u>ei$ fein; 
biefe werben gefdjält, Ijalbirt, bie ßerne herausgenommen 
unb lagenmeife mit fein geftofeenem $udtx ganj bid&t in 
bie 93üdjfen gelegt, bis biefelben t)oH finb. 3 U e ™tt 2ft<*& 
Dbft nimmt man 8—10 £otf) 3uder unb nad) belieben 
ein ©tüddjen gimmet. ©in mit ^rangbranntroein ge= 
tr änfteS Rapier über bie grüßte gelegt , gibt befonberS 
b em Jternobft einen angenehmen ©efd&mad unb bient gum 
6r halten. ®ann läfct man bie Surfen ^ulött;en, rote 
beim einmad&en ber ©emüfe angegeben Wirb, ftettt fie 
in einen Äeffel mit f altem Sffiaffer, fo<$t fie ungefähr eine 
halbe ©tunbe unb läfet fte in bem SEBaffer erfalten, ehe 
man fie herausnimmt. — SXuf biefe 9Beife fann man 
alles gute £ern= unb ©teinobft eiumad;en; bod; legt man 
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Sroetf^cn, ayiirabcffen, Äirfdjen, 3tetneclaube3 2c. gan& 
in bie 83üd)fen. 

lOftl, 3ty*t**fen in 8rac* 

1 Sßfunb ntd)t )u wei$e, föön gelbe Slprifofen werben 
geföält, bland&irt, in ffctfdjeS SSaffer unb bann auf ein 
£ud) jum Stbtrodnen gelegt. Unterbeffen wirb % Sßfunb 
3uder geläutert, erfaltet 1 6<$opjten 2lrac bap get&an 
unb biefeS über bie Slprifofen gegoffen. 

1052* ^ttfofen*3Katmelabe* 

t m * 0 • • , 

Sfteife Slprifofen werben gefdjält unb fo lange gefodEjt, 
MS tnan fie burtp £aarfieb treiben fann. SRun läutert 
man ju 1 $funb burdjgetriebener 9Jlarmelabe 1 $funb 
fjuefer, focf)t beibeS redjt gut mit einanber unb fdjäumt 
e8 öfter ab, bis e3 red)t J|eE unb ftar ijt S)a bie 3Rar- 
melabe mitunter flüffig wirb, fo ift e£ nötf)ig, fie nadfj 
lurjer &z\t nod) ein wenig einjufod^en. 

1053* ^tifofett^SKarmelabe anbetet Ärt 

§Kan fdjält Slprifofen, nimmt bie fierne §erau3, unb 
gibt gu 1 $funb berfelben 1 Sßfunb fein gefiofjenen Sucfer, 
lägt biefeS über SRad&t fielen unb fodjt es bann in einem 
reinen Siegel unter fleißigem Stühren, bamit e£ redjt fein 
wirb unb feine gehörige 3)icfe befömmt. 

1054. ©ehalte SW&fc 

©efdjälte, in SSiertel gefdmtttene ^firfidje werben ge* 
wogen, §u 1 Sßfunb berfelben 17 4 $funb 3ucfer geläutert, 
beinahe falt, bie Sßfirfidje hinein getrau unb big &um 
anbern SCag fjingeftetlt. ©ann nimmt man fie wieber 
heraus, fod)t ben Saft auf, fdjäumt tyn ab, gibt bie $ftr* 
jidje etwas wärmer als baä erfte 3M hinein unb läßt fie 

23 
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bis jum britten Sage fielen, worauf man fic einmal mit 
auffodjt, na$ Seiteben etwas SCrac baju tljut unb aufgebt. 

1055. Wtfät in %xac. 

©djäle gute, reife, nidjt $u wetdje $firft$e mit einem 
föarfen -Keffer redjt bünn, blandjtre jte, lege jte über 
Stadjt in friföe* SBöffer unb hierauf sunt »btrotfnen auf 
ein Su<$. ttnterbeffen läutere l 1 /« $funb 3uder, erfaltet 
gib 1 $funb$ftrftdje hinein unb lajfe fte bis jum anbern 
Sag fielen, hierauf laffe biefelben in bem 3u<fe* ^ei§ 
werben, gib bann bie ^Jfirftd&e mit einem ©djaumlöffel 
gum abtropfen auf ein §aarfteb, fodje unb fdjäume bcn 
Saft, bis er redjt fjeff ift, unb erfaltet gib 1 ©poppen 
2lrac Ijin&u. S)ie ^ftrftdje ftelle fc^ött in ©läfer, gtefce 
ben ©aft barüber unb binbe fte mit ©djtoetnSblafen ju. 

1056. SfceittectauM in Qndtt. 

©djöne zeitige, jebodj fejte SleineclaubeS mit ben ©tie* 
len ftidjt man mit ber 9tabel einige 3Ral. SltSbann 
läutert man fo triel Dbft, fo t)iel 3utfet/ er gaben 
gteljt, lägt tyn abfüllen, bis er nod> gut warm ifl, t&ut 
bie SleineclaubeS hinein, bamit audj jte warm werben unb 
läfct fte bis pm anbern Sag flehen, hierauf fodjt man 
ben ©aft toieber auf, fd)äumt i&n gut , gibt warm bie 
SfteineclaubeS hinein, unb lä&t fte bis jum britten Sag 
ftetyen, worauf man no<$malS auf biefelbe SBeife uerfäljrt 
unb fte bann aufgebt. 9Ran lann audj etwas 2lrac baju 
tljun, ober bamit warten, bis man baS erjle 2Ral baoon 
gebraust l)at unb i&n bann hinein gte&en. 

1057. StetneclaubeS anbetet 

SleineclaubeS, toeldje ^war jettig, jebo$ no$ Ijart 
unb grün finb, werben mit einem Sud) abgetroänet, mit 
einer fernen SRabel einige 3M hinein gejlodjen unb mit 
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laltem SBaffer, in wetöjeS eine $anb t>ott ©al& gegeben, 
3um geuer gefiettt. gangen Sie an |U Iod>en unb in bic 
£öl)e fieigen, fo nimmt man fte gleidj IjerauS, legt ftc 
in frifdjeä SBaffer unb jum Stbtrodnen auf ein reines 
%u$ unb t>erfä$rt im Uebrigen wie in ber vorigen 5lr. 
angegeben würbe. 

1058* 9leitteclaube8 in Sitae 

Siefe werben reif, jebodj ntd)t ju weidj in fodjenbem 
SBaffer einige 3Rale aufgelöst, big ftdj bie £aut ab$iefjen 
läfct, bann einige ©tunben in frifdjeS SBaffer unb hierauf 
3um Slbtrodnen auf ein £ud) gelegt, ttnterbeffen wirb 
auf 1 $funb Dbjl V, $funb 3uder geläutert, ift biefer 
abgefüllt, 1 ©poppen ärac baju getrau unb über bie 
SteineclaubeS gemattet. 

1059* SföiraMen in #u<fer* 

9limm 400 fd^öne 3RirabeHen, ^alte fte einige Slugen- 
Wide in fodjenbeS SBaffer unb lege ftc bann fogletdj in 
frifdjeS SBaffer, bamit fie ni<$t braun werben, unb finb fie 
erlaltet, auf ein reines Sud). Unterbeffen läutere 2*ßfunb 
Suder, laffe bie Mirabellen bis ^um anbem Sag barin 
ftetyen, nimm fie hierauf mit bem ©djaumlöffel jum ab- 
tropfen auf ein §aarfteb, fodje ben ©aft bid unb föäume 
ifcn gut; t^ue bie SJtirabeHen in ein ©la$, giefce ben 
©aft erfaltet barüber, ftreue etwas gefiofjenen Suder ba? 
rauf, bebede fte mit einem mit Slrac burdjgenäfeten Sßapier 
unb binbe baS ©las mit Rapier gut au. 

1060* 2ÄttaMen in Slrac. 

JHefe werben, wie bie SRirabeHen in Suder, bland&irt, 
bann in frifdjeä SBaffer unb auf ein Sud) gelegt. Su 200 
Sülirabellen wirb Vi $funb Suder geläutert, ifi biefer er* 
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faltet, 1 ©poppen Strac baju gegeben unb biefeS über 
bie SRirabeHen gegoffen. 

1061. 3»etf^gen in <£ffig* 

©djneibe von 70 guten ßroetfdjgen bie ©ttele jur 
i&älfte, entferne mit großer SSorftöt bie Äeroe, bamtt e& 
nid^t fo große Söd&er gibt unb ftedfe ftatt beffen einen 
9Ranbelfem unb ein wenig ©itronat unb ^omeransen= 
fäkale in jebe ,8wetfd)ge. {Dann läutere 1 Sßfunb 3u<fer, 
gib für 1 fr. ganzen Qimttt, 10 -Keifen, beibeä in ein 
gießen genäht, unb 1 ©poppen SBeineffig ba&u, gieße 
e$ erfaltet über bie Swetfdjgen unb laffe fie bis pm anbero 
Sag fte^en. 9hm gib fie gum Slbtropfen auf ein&aarfieb, 
fodje unb fdjäume ben Saft nodjmate auf unb gieße ifcn 
erfaltet über bie in ©täfer gegebenen 3roetfdf)gen. ©ottte 
ber ©aft na<$ einiger &it flüffig werben, fodje man i§u 
auf, was aber feiten nötljtg tfh 

1062. 3»etf<$gen anbetet Htt 

3Jtan fdjnetbet von 150 3wetfd)gen bie ©tiele ein 
wenig, fiidjt fie einige 9M mit einer fiarfen Sftabel unb 
t^ut fie in einen fieinernen §afen. 9iun fo$t man V* 
SRaß SBein, % SRaß SBeineffig, 2 Sßfunb 3utfer, y f Sott) 
Simmet unb Mfen mit einanber, gießt e3 erfaltet über 
bie 3toetfd)gen unb läßt fie bis sunt anbern Sag flehen, 
lodjt hierauf ben ©aft nodjmals auf, gießt ü)n wieber er* 
faltet über bie 3wetfd)gen unb läßt fie bis ^um brüten 
Sag flehen, hierauf ma<$t man bie 3roetfd)gen mit bem 
©aft Ijeiß , nimmt erjiere heraus , f od)t ben ©aft auf, 
fd)äumt i&n gut ab unb gießt i&n §eiß über bie 3roetfd}gen. 

1063. ätoetfögen in <£ffig bttttet %xU 

man fodjt ju 3 $funb 3wetf$gen 1 $funb 3uder 
mit 1 3Raß Söeineffig unb gießt i§n fodjenb über bie 
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Stüttgen, weldje ftatt ben Stielen mit 3immet unb helfen 
beftedt worben ftnb. 8tnbern£ag3, foroie ben brüten Sag 
fodjt man ben Saft nodjmalä auf, gießt ifjn fodjenb über 
bie 3u>etf<$gen unb ^cbt fie in einem jleinemen £afen mit 
Sßapier gugebunben auf. 

1064. 3»etf(^gen in 2)unfh 

9Jlan föält bie 3ro e ^9en, balbirt fie unb entfernt 
bie Äerne barauä, tbut fie bann in ©täfer , burdjftreut 
fie auf eine 2Jtaß Dbft, mit 6—8 £otf) feinem 3ucfer, 
binbet fie feft gu mit Seinwanb unb ©djwetnSblafen, um- 
wicfelt bie ©läfer mit &eu unb fodjt fie mit faltet» 
SBaffer jum geuer gebradjt wie bie äprifofen. 

1065* 3roetfdjgen 33le<^M^fcit einjumadjetu 

3Ran läutert gu 8 Sßfunb 3roetf<$gen 7 $f unb 3utfer, 
legt bie unbefdjäbigten 3roetfäjgen locfer in Slecpüdjfen, 
fliegt ben fodjenben S^äer barüber, läßt bie Surfen ju= 
iötljen, wie beim (Sinmadjen ber ©emüfe angegeben wirb, 
fodfjt fie Vi <§tunbe in einem großen §afen mit SBaffer 
unb ftettt bie Surfen an einen falten, tcodEenen Ort. — 
Seim ©ebraudj wirb bie ©auce fodjenb über bie 3roetfd)* 
gen gefäüttet unb erfaltet jur SCafcl gegeben. 

1066. ßwetfögen^atmelabe* 

S)ie Qtoe§ä)%m werben gefd)ält, §albirt, bie ßerne 
entfernt, in einem reinen Siegel gut uerfodjt unb burdj'S 
ißaarfteb gerührt. S)ann au 1 $funb 3toetf $gen Vi $funb 
3uder geläutert unb bie 3wetf$gen unter Peißigem 2tb- 
fd&äume» bamit gelobt, bi* e3 ganj bi<f ift. 

1067* 3»etf<$gett^atmelabe mit Ctuittau 

3Jtan fodjt 200 auägefteinte 3tt>etfdjgen mit 4 ge- 
seilten, von ben Äernen befreiten unb in ©Reiben ge- 
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fd&nütenen Quitten fo lange mit etnanber, bis alle« ganj 
weid& ift/ treibt bie SRaffe burdjj ein £aarfteb unb läutert 
gu 6 $funb grüßten 1 Sßfunb gudet mit 1 ©djoppen 
SBeinejfig, gibt baS SDurd&getriebene hinein unb fod&t eS 
auf fd&mad&em geuer mit gangem 3immet unb helfen nod& 
eine SBette. ®tefe 3Jtarmelabe §ält ftd& burdjj ben ®ffig 
befonberS gut. 

1068. 3»etf$8ett-@elee* 

Abgeriebene entfieinte 3wetfd&gen ftette man in einem 
fteinemen Jgafen in fodfjenbeS SBaffer unb laffe biefeS fo 
lange fodfjen, bis ©aft genug entftanben ift. Sann taud&e 
man auf 1 $funb Saft 12 ZoÜ) guder in SBemeffig, 
fod&e tyn Ijett, fdf)ütte ben ©aft ^ingu unb fodfje tyn, beim 
abnehmen beS ©dfjaumeS, bis einige Kröpfen erfaltet ju 
©elee geworben ftnb. 

1069. ©ute 2ÄarmeIabe* 

©d&neibe 6 Sßfunb abgefdjälte Sroetfd&gen, 3 $funb 
gefdfjälte Simen unb 3 Sßfunb , gelbe SRüben in feine 
©Reiben, hierauf läutere 3 sjJfunb 3u(fer mit 1 ©las 
SBeineffig unb 2 ©läfern SBaffer, fod&e barin bie gelben 
Stuben eine furge 3*ü/ fltö *> ann bie Sroetfd&gen unb Sir- 
nen bagu unb laffe SlHeS fod&en bis es eine gute faftige 
SÄarmelabe ift. SDiefe ift &u Auflauf, Sorten unbflud&en 
fe^r gut. 

1070. äBefd&feln in Sffig* 

3Ran nimmt fcfjöne unaufgefprungene 2Bei<f)feln, fd&nei- 
bet bie ©tiele furg ab unb legt fte in einen fteinemen 
§afen. SRun fod&t man 1 3Jtafj SBemeffig mit l 1 /, $funb 
äudter, Vi ßotl) gimmet unb Steifen unb gießt U/n er* 
faltet über bie ÜBeid&f ein. S)ief es n>ieberf)olt man 3 Sage 
hinter einanber unb ijebt fte bann auf. 
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1071. SGBei^feln in (Sffig anbetet ffrt 

§iergu nimmt man au<$ fd^önc trodene SBetdjfeln, 
f Reibet bie Stiele f ur$ ab , gibt bation eine Sage in ein 
©tag, gibt nadj ©utbünfen geflogenen 3u<f er, etwag ganzen 
Simmet unb helfen barüber, hierauf wieber eine Sage 
SSeidjfeln unb fä&rt fo fort, bis bag ©lag nidjt &u t)ott 
ift, fdjüttet guten SBeineffig barüber, binbet bagfelbe ju, 
ftette eg 14 Sage &um 3>eftiHiren in bie ©onne, fluttet 
$ernad) ben (Sffig ab, läfct üjn unter beftänbigem ©Räu- 
men , auflösen unb gibt i§n lodjenb über bie Sßeidrfeln, 
wel<$e man Dörfer in eine reine ©Rüffel t$ut, bamit bag 
©lag m<$t ^erfpringt. ©rfaltet füllt man fte wteber in 
bag ©tag, binbet fte gut &u unb Ijebt fte an einem füllen 
Drt auf. 

1072. 2Bei$feIn in <£fffg btittet «tt 

3Jlan nimmt ein Dbfiglag, beftreut ben SBoben tedjt 
biä mit fein geflogenem Suder, legt eine Sage Söeidjfeln 
gan& bi<$t unb feji gufammen barüber, gte&t ein wenig 
Sßeineffig barauf, ftreut wieber eine Sage feinen 3uder 
barüber, bann eine Sage 2Beid)feln, etwag Sßeineffig unb 
fätjrt fo fort, big bag ©lag nidjt ju. coli ift, nun binbet 
man eg gut ju, ftefft bagfelbe in bie ©onne unb läßt 
eg 8—12 2Bo$en befüHiren. 

1073, Stitfätn in 3u<fer. 

» 

©rofte fdjwar&e iperafirfdjen werben auggefieint, einen 
Sag unb eine SJtadjt in Sffig gelegt unb gum Ablaufen 
auf einen ©etfjer gefdjüttet. ®ann werben fie lagenweife 
mit guder, Simmet unb Stellen in ein ©lag gelegt unb 
an bie ©onne geftettt. SBenn ber Suder gan& vergangen 
ift, giefct man ben ©aft in einen Siegel, läfct iljn fodjen 
unb bie fitrfdjen barin aufteilen, füllt fie wieber in bag 
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©las unb Riefet ben ©aft, wenn er bi<f lidj gelobt worben 
ijt, erfaltet über bie ßirfd&en. 

1074* Äitfdjett in Dmtjt 

3Ran pflüde gute reife, jebo$ nidjt aufgezwungene 
SJrüljfirfdjen von ben Stielen, gebe fie in ©läfer unb binbe 
fie mit Seinwanb unb @<$weinSblafen fefl &u. 2tlSbatut 
umbinbe man bie ©läfer mit &eu, jlette fie in Reifen, 
gieße faltes Sßaffer hinein unb laffe fie auf bem geuer 
eine gute §albe ©tunbe fo<$en, ftetle fie hierauf Dom geuer, 
nimm bie ©läfer jebodj nidjt e§er §erauS, bis Sittel er- 
faltet ifi , unb f Rüttle fie nun 14 Sage lang alle Sage 
um, bamit ber Saft über bie Jtirfd)en geljt. 3Bitt man 
&erafirfdjen bap gebrauten, werben fie ausgelernt unb 
eben fo eingemacht 

1075. 3Bet<$feltt in 3>unft 

2)iefe werben ebenfo be&anbelt wie bie Ätrfd&en. 

1076. SBeid&felfaft 

fferne 6 Sßfunb SBeidjfeln aus unb aerrü&re fie gut 
in einer ©dfjüffet, ftofce bie Äerne in einem 3Jtörfer, ver- 
menge beibeS mit einanber unb lajfe eS bis §um anberit 
Sag im ÄeHer fielen, hierauf preffe es bur<§ ein Sud*, 
läutere gu 1 «Pfunb Saft 3 U $funb 3uder, gib benfelben 
baju, fodje tl)n bis er gang |*tt unb Har ifl, fülle U)n 
erfaltet in glafdjen unb l)ebe biefelben an einem füllen 
Ort auf. 

1077. fatubfixfötxi* 

SHefe werben einige ÜRal mit einer feinen 9iabeC ge* 
Ikoven unb auf 1 $funb £trf$en 1 $funb 3w&* Ö^ 5 
läutert; tft biefer etwas erfaltet, bie Äitföen hinein g>e= 
tyan unb bis gum anbernSag ^ingefiellt 5t>ann werben 



Digitized by Google 



I 

eingemachte« Obft 361 



fie herausgenommen, ber 3ucler bid gelobt, abgefd&ftumt, 
bie Äirfd&en toieber hinetngegebeu unb einmal mit aufge* 
lodfjt. Sollten fie nadj einigen Sagen etwas flüffig wer- 
ben, fo$t man fie nodfjmalS auf. 

1078. Ättf$en*2Jtarmelabe- 

Su 4 $funb fügen, faftigen, fd&roarjett Äirf t$en ohne 
Stiele unb ©teine läutert man 1 $f unb 3 U( * er / 8^t bie 
Jlirfdfjen mit etwas ftimmü unb Stellen hinein unb fodfjt 
biefeS fo lange, bis ber ©aft nidf>t mehr flüffig ifl, belegt 
bie SDtarmelabe mit einem Sranntweinpapier unb binbet 
fte gut *u. 

»u<h lann man 2 $funb SBeidftfeln mit 4 $funb 
Ätrfdjjen in 1 Sßfunb geläuterten Sudter lochen. 

1079. &uitten*@<$nifc in Cfflg* 

©c^äle bie Quitten, fdjjneibe jebe ju 6 ©d&nifcen unb 
lege fte in frifdfjeS SSBaffer, bamit fie nicht fd&warj werben* 
Unterbeffen läutere 1 Sßfunb 3udfer mit 1 ©poppen SSaffer 
unb 1 ©poppen 2Beineffig, mit meinem etwas ganzer 
gimmet unb Steifen, in ein gledd&en gebunben, gelobt 
würben ; fod&e bann lVi $funb Quittenfdhntfc nach einan- 
ber in biefem ©aft wetdj unb hebe fie auf. 

1080. 0nttten*®<$nife in äßehu 

SDie Quitten werben gefd&äü, gefd)ni$t unb in Sßaffer 
weich gelobt, herausgenommen unb in f rifd&eS SBaffer ge* 
legt, bis fie falt ftub, hierauf auf ein trodeneS Zü$ jum 
%xodnen gelegt. 9hm fod^t man auf 1 $funb Quitten 
V 2 ^Pfunb 3udter mit 1 3Raf$ Sein, gibt bie Quitten 
hinein , lägt fie einige 3Ral auf f od&en , nimmt fie JjerauS 
unb fodfct unb fdf)&umt ben ©aft fo lange, WS er redjt 
§ett ifl, bann gie&t man ihn über bie Quitten unb hebt 
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fte ouf. ©ottte nad) einigen Sagen ber ©aft wieber flüffig 
fein, fo lod&t man ü>n no<$mal3 auf. 

1081» £>uittetu@tytty in 3u<fer* 

{Diefe werben geföält, in grofce ©d&nife gefönitten 
unb im SBBaffer gan& wetdj gefodjt ; hierauf einige ©tum 
ben in frifdjeS SEBaffer unb bann jum Slbtrodnen auf ein 
Sud) gelegt. Su 1 $funb ©djnifc wirb 1 $funb Suder 
geläutert, biefelben einige 3Ral mit auf gefönt unb bis 
$um anbern Sag ^ingeftellt, aläbann wieber IjerauSge* 
nommen, ber ©aft btd eingelöst unb erfaltet über bie 
©djntfc gegoffen, nun legt man ein mit Slrac burdjnäfeteS 
Rapier barauf unb binbet fte &u. ©ollte ber ©aft wieber 
Püffig werben, fo<$t man ü>n nodjmate auf. 

1082* &uittett*a3rob- 

SDlan fodjt bie gefdmifcten Quitten gang weidj unb 
treibt fte burdj ein $aarfieb. hierauf fo$t man 1 $funb 
Guittenmarl mit 1 $funb fein geflogenem Suder, f^n 
ge^adter Sitronenfdfjale, Simmet, ©ttronat, Sßomeranaen* 
fdjale unb einigen Stopfen @od)eniUe, bamit e3 eine f$öne 
garbe befommt, bis e3 gan& fteif unb troden ijt. 2ll3bann 
befireidjt man formen mit SBadfo briidt bie 3Raffe hinein, 
unb läfct fte 8—14 Sage flehen, bis fte troden ift unb 
man fte f<$neiben fann , worauf man fte in ©d)ntttdjen 
fänetbet unb mit 3uder beflreut aufgebt. — 9Ran lann 
baS burdjgeprefete SWarf t>on ber ©elee, fowie ben ©djaum 
vom 3uder audj bap uerwenben. 

1083* Gutttett*@elee* 

SDie gefäälten in bfinne ©djm6<$en gefönittenen Quit- 
ten werben mit ben Jtemen in einer reinen Pfanne mit 
fo vielem SSBaffer, bafc eS biefelben gerabe bebedt, gana 
wei$ gelobt unb bur<$ ein Sudj geprefet. SRun wirb, fo 
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fdjwer wie ber Saft , guäer in Heine Stüddjen gellopft, 
mit bemfelben unter öfterem 2tbf Räumen gefönt, bis er 
bid ift unb $etfe in erwärmte ©läfer gefüllt. 

1084* jQnttten*9RatmeIabe* 

5Die mürbe geworbenen Quitten werben rein gewafdjen, 
Stützen unb Stiele abgepufct, bann mit SBaffer bebedt 
unb mit einigen Sielten unb gangem gimnttt ungefähr 
eine Stunbe gefodjt, bis fie weid) finb. Dann werben fie 
^erbrüdt, burdj ein Sieb gerührt, ju 1 $funb öuitten* 
mart Vi ?funb guder geläutert unb }U einer SDtarmetabe 
eingelöst. 

5£)a3 SBaffer, worin bie Quitten gefönt würben, f ann 
man mit Suder jur ©elee einloten. 

. 1085. ©eibe MUtt in £u(fet- 

S)ie gelben Stüben werben fein gefömfct unb im SBBaf- 
fer wetd) gelobt. Stenn läutert man auf 1 $funb gelbe 
Stuben % Sßfunb Suder, bis er ijett ift unb gaben gie^t, 
unb läfct bie Stüben barin auffod&en, nimmt fie nun 
wieber heraus, fo$t ben Saft bid ein, f<$äumt tyn gut 
ab, gibt bie Stüben hinein unb I)ebt fie auf. 

1086. ©tüne 23o$nen in #ucfet* 

3Ran fodjt bie Sonnen im SBaffer weidj unb beljan* 
belt fie eben fo wie bie gelben Stüben. 

1087* ©tüne 25o$nen in 3u<f er anbetet Hrt 

©rofee grüne »oljnen, bie f ogenannten Sdjwertbo&nen, 
werben, wenn fie auSgewadtfen, jebodj nid&t ^oljig fmb 
unb leine Äerne Ijaben, oon ben gäben befreit, ber Sänge 
nadj gefpalten, bie innere Weifte §aut leidet auSgefdjabt 
unb 8 Sage in ftarl gefallene* SBaffer gelegt, wobei man . 
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fte mit einem §oIjtetter befdfjwert, bamit fie mit ©afc 
waffer bebedt bleiben. SHun wirb SBaffer gum fiod&en ge= 
brad&t, bie Sonnen mit bem ©atywaffer hinein getfym 
unb nid&t &u weidfj gefönt, big fie fidf) nod& feft anfügen 
laffen, worauf fie mit bem ©d&aumlöffel IjerauSgenommen 
unb in faltet SBaffer gelegt werben , weld&e3 öfter be$ 
SageS abgegoffen unb burdj frifdfjeS erfefct wirb. 9tad& 
einigen Sagen, wenn baS ©al& gän&lid& {jerauSgejogeit, 
werben bie Sonnen auf ein Sudj pm Slbtrodneu gelegt ; 
bann gu 7 2 $funb Sonnen 1 $funb 3*tder geläutert, 
biefer erlaltet über bie Sonnen gegoffen unb bis sunt am 
bem Sag in ben Äetter geftettt. hierauf wirb ber ©aft 
unter öfterem ©Räumen etwa» bider gelod&t, lalt über 
bie Sonnen gegoffen unb bte gum brüten Sag Ijmgejieltt, 
worauf ber ©aft nochmals unter öfterem Slbfd&äumen 
bider gelobt unb erfaltet über bie Sonnen gefd&üttet wirb. 
2>iefe finb bann fertig unb werben aufgehoben. Sie Son- 
nen tjerwenbet man ju Verzierungen auf Sorten unb müffen 
fte fdf)ön grün bleiben. 

1088* Horner an jettfäjale in ßudtx. 

5Die ©d&ale wirb in 4 Steilen von ber grud&t ab- 
gebogen, in Söaffer beinahe weidj) gelobt, 1 ©tunbe in 
frtfd&em 2Baffer auSgewäffert unb abgetrodnet -Jtad&bem 
läutert man auf 1 Sßfunb gelod&te ©dualen % $funb 
Suder, gte&t ifjn ^eiß über biefelben unb lagt bie ©dfjalen 
24 ©tunben bamit fielen. 31m folgenben Sage lod&t man 
f oldfjeS bid ein, läfct e$ einige Sage offen fielen unb wieber- 
iplt bicfcS fo lange, bis ftd& leine gltiffigleit meijr bilbet, 
worauf man bie ©d&alen auf Rapier in ber ßuft trodnet. 

1089* SRüjfe einjuma^etu 

S)ie fRüffe werben um 3o&annt abgepflüdt, mit einer 
fernen Stabel einige 2Ral geftupft, 9 Sage lang, jebm 
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£ag in frifdjeS SBaffer gelegt, hierauf in reines SBaffer 
einige 3Jlal aufgeloht, abermals in frifdjeS SBaffer gelegt 
bis fie f alt finb , bann abgetrodnet , gewogen unb mit 
ganzem Stowe* unb 3?ellen gefptdt. auf 1 $funb SJlüffe 
läutert man l 1 /* $funb 3uder, M* « ftaben iWt Wfft 
tyn abfüllen, bamit bie SWüffe ni$t förumpfen, tljut fie 
hinein unb läßt fte bis jum anbern Sag fte&en, nimmt 
fte mieber IjerauS, fodjt ben S^cfer auf, fdjäumt i^n aB 
unb gibt bie SRüffe, mie baS erfie SKal roieber hinein, läßt 
fie bis junt brüten Sag fielen, üerfäfjrt nochmals fo, nur 
gibt man bie SRüffe in ben etroaS feigeren 3uder unb 
Ijebt fte an einem fcU)len Ort auf. — ©otlte ber ©aft 
nid)t über bie -Hüffe ge§en, muß man nodj ein ©tüd 3uder 
läutern unb mit bemfelben t>ermtfdjen. 

1090. $ergamott*33irnen* 

Säutere 1 «flfunb 3uder mit Vi SKaß SBeineffig, gib 
etwas ganjen 3immet unb helfen baju unb fodje 2 Sßfunb 
gefeilte unb in 8 ©tüde gefdjnittene Simen barin roeidj. 
S)ann neljme fie IjerauS, fod^e ben ©aft bid ein, unb 
gieße i&n über biefelben. 

1091* $agefcutten ober Riefen in #u<fet* 

ÜJlan neljme ^ier^u nur große fd)öne Riefen, laffe 
üjnen ben größten 2t)eil beS ©tieleS, öffne fie oben mit 
einem gebermeffer, jie^e alle Äerne unb gafern bis auf 
baS gleif<§ IjerauS, bringe fie in lodjenbeS SBaffer, neunte 
fte iebod^ gleidj mieber IjerauS unb lege fie auf einen 
Seiner, bamit fein SBaffer baran bleibt. Sann wirb auf 
1 Sßfunb Riefen % $funb $\xdtx geläutert, bie Riefen 
hinein gegeben unb fo lange gefodjt, bis fie leidet burdj- 
flo^en werben fönnen, fobann aus bem ©aft genommen 
unb in ©läfer getfjan. S)en ©aft laffe man mit 3wtmet 
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unb einigen Stellen bid einloten unb gieße üju erlaltet 
über bie Riefen. 

1092* «ftfefenmatt 

S)ie re<$t reifen ausgelernten Riefen fleffe man einige 
Sage in ben ÄeHer , bamit fie redjt toeidj werben unb 
treibe fie bann burdfj ein Jpaarfteb. -Run läutere man ju 
1 $funb SWarl 1 $funb 3uder, rü&re ben etroaS erfalte* 
ten 3uder in ba3 9ftarf, tierrü^re e8 gut mit einanber 
unb fülle e* in ©läfer. — £o<$t man ba3 3Rarf mit bem 
3uder, verliert e8 feine fdjöne rot&e ftarbe. 

1093* 3Mottett in 3u<fer* 

2Jtan fdjäle biefelben, nefjme mit einem filbernen Söffe l 
ba8 9Rarf unb bie Äerne heraus, fdjneibe fie &u frönen 
@<ä&ni|djen, flette fie mit f altem SBaffer jum geuer unb 
lodje fie langfam toeidj. hierauf gebe man fie gleidj jum 
Slbfüblen in frifdje3 SBaffer unb bann jum Slbtrodnen 
auf ein Jpaarfieb ober Xuä). 3 U * ?funb SfMonen lautere 
man 1 $funb 3uder, 9 ie & e ty« erfaltet über biefelben 
unb laffe fie über Sftadjt &ugebedt flehen. Slnbern SagS 
gieße man ben ©aft ab, fodje unb fdjäume ifjn, gieße ü)n 
erlaltet über bie 3Monen unb laffe fie bis &um britten 
Sage fielen, ©ann f od)e man betbeS mit einanber , bis 
e$ ganj §ett ift, gebe nun bie SJtelonen in ein @ta$, Iod>e 
ben ©aft mit bem ©aft unb ber auf 3uder abgeriebenen 
©<$ale einiger Sitronen bid unb gieße iljn falt über bie 
3Jlelonen. 3ft ber ©aft nad) einigen 5Bod)en flüffig ge* 
roorben, lodje man t!)n nodjmate auf. 

1094, SKetonen in ©ffig* 

SDie nidjt ju reifen TOelonen f^neibe in f($5ne©^ni|e f 
nimm mit einem filbernen Söffet bie Äerne fceraug , lege 
fte in eine ©djüffel, gieße fo triel guten 3Beineffig barüber, 
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ba§ bie SDtelonen bamit bebedt finb unb laffe ftc einige 
©tunben flehen, hierauf fo$e auf ein $funb SRelonen 
ein Sßfunb Suder mit bem ©ffig, tt)orin biefelben gelegen, 
f$äume i§n gut ab, gieße tyn ertaltet über bie SDtelonen, 
unb laffe ftc bi* sunt anbem Sag fielen; gib biefelben 
nun in ein ©las, tod&e unter 2lbf Räumen ben ©aft mit 
Steifen unb ganzem 3immet in ein 3rled$en gebunben, 
gut bur$, unb gieße il)n erfaltet über bie Melonen. 

1095* Ananas ettt$uma<$etu 

2)em 9foanaS fd^neibct man bie ©pifcen ab, blättert 
fte auf unb toiegt fte« 3 U c i nem ?funb berfelben läutert 
man 1 $funb Sudzx, er ?wkit wirft, läßt bie Slna- 
naS einige 3Jtal barin auff odjen, fü&lt |ie ab unb Ijebt jte 
in ©läfern auf. 

1096* <£tbteer^armelabe* 

3erbrüde fdjöne reife (Srbbeeren &u einem Srei unb 
treibe jte burdj'8 igaarfteb. hierauf nimm fo t)iel fein 
gefioßenen Suder als e$ SKarf ifl , rü&re e$ 1 ©tunbe 
mit einanber unb fülle es bann in Ärüglein. 

1097* <£tM>eei>®elee* 

©djöne reife (Srbbeeren werben jerbrüdt unb burdj 
ein Sudj gepreßt, auf % $funb ßrbbcerfaft l 1 /* Sßfuub 
guder geläutert, ber@aft f)in$u gegeben unb fo lange ge* 
lo<$t, bid er redjt t>ell unb flar ift unb 1 Kröpfen auf 
einem Söller gefielt ; hierauf urirb er Ijeiß in ©läfer ge* 
füttt unb aufgehoben. 

1098* XxauUn in ©ff{g* 

8Ran pflüdt fd&roarje Trauben ab unb läutert auf 
jmei *ßfunb Srauben 1 ?funb Suder mit 1 ©poppen 
Sßetnefftg unb fodjt etn>a3 Simmet unb Steifen, in ein 
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gleddjen gebunben, bannt. -Hun lägt man bcn gudcr 
abfüllen, gibt bie SErauben hinein unb lägt fie über 9lad)t 
fielen. änbernSagä nimmt man biefelben wieber Ijerauä, 
fodjt ben ©aft ein paar 9M auf, fdfjäumt i&n ab unb 
lägt i&n erf alten, tj)ut bie Stauben lieber hinein unb 
lögt jte nod&matö über SRadjt ftetyen. S)en britten Sag 
nimmt man bteSrauben abermals ^erauS, lägt ben ©oft, 
wä^renb bem man tyn öfters abräumt, redjt f)eH f odjen> 
fliegt il)n erfaltet über bie Srauben unb §ebt fie auf. 

1099. ZxauUti in &\xdtx. 

5Die Srauben müffen zeitig, jebodj barf no<$ lein 
Steif über fie gefommen fein, ©ie werben abgepflüdft, bie 
Stiele abgefd&nüten unb einige 3Äal mit einer feinen SRabel 
geflogen. 3Ran läutert auf 1 $funb Seeren 1 Sßfunb 
3u<fer, lägt tljn erlalten, gibt bann bie Seeren tjinein, 
lägt fie überSftadjt flehen, nimmt fte anbernSagS IjerauS 
auf ein Jgaarfteb $um Slbtropfen, fodjt ben ©aft auf unb 
f<$äumt tyn gut ab; wenn er erfaltet ift, gibt man bie 
Seeren wieber hinein, lägt fie nochmals über 9la$t flehen, 
Derfä^rt ben britten Sag, wie ben gmeiten unb Ijebt fie auf. 



3tedjt reife £eibelbeeren werben in gut gereinigt^ 
ganj auSgetrodnete, am beften geföwefelte glafd&en gefüllt, 
bie eine weite Deffnung fyaben unb foldje unuerforft in 
einem Äeffel mit faltem SSaffer auf ein rafdjeS geuer ge= 
fteHt, bod) mug ber Soben mit §eu bebeät unb audj &eu 
prifdjen bie glafdjen gelegt fein, bamit fie ftdj nid&t be* 
rühren. SWan lägt fie uom©ieben an 3 /4©tunben fodjen 
unb im Äeffel falt werben. S)a bie &eibelbeeren beim 
flodjen fe^r pfammenfaßen , fo nimmt man nun eine 
ber Slawen unb füllt bie anberen bamit, bis auf atoei 
ginger breit, t)oU, fdjüttet einen Kaffeelöffel t>ott ärac 
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ober 9tum barauf , t)crf orft bie glafd^en mit neuen ßorlen, 
wrjtegelt jie ober btnbet ein ©tüd Slafe über ben Äorf 
unb bewahrt fie aufregt fte&enb, im Äetter an einem 
bunfeln Ort auf. 

Seim ©ebraud) rüfyrt man entmeber etwas 3uder 
burdj ober man fod)t basßompot in einem irbenen Siegel 
mit etwas 3«der unb 3itnmet auf. 

1101* $eibeH>eeten anbetet Ärt 

$)ie Seeren werben auSgelefen, gemäßen unb gum 
Ablaufen auf einen ©ei&er gefdjüttet. hierauf fo<$t man 
fie in einem irbenen Siegel meid), inbem man fie öfter 
burdjrü&rt. SSorljer aber mufe man für gut gereinigte, 
trotfene glafdjen mit weiter igalSöffnung geforgt fjaben, 
in weldje man bie gefönten Seeren füllt. ÄtSbann giefet 
man auf jebe biö obenhin angefüllte glafdje 2 Äaffeelöffel 
t>ott 3tum ober Strac, forft fte feft ju, binbet ein boppel* 
te3 ©tüd Rapier barüber unb fleHt fie aufregt an einen 
trodenen falten Ort. 

Seim ©ebraud) gibt man ben nötigen 3uder bagu 
ober fo$i fie wie im Sorf>ergeI)enben auf. 

1102. £eibelbeeren in ftjftg« 

8 SKafj §eibelbeeren werben gelefen, gemafdjen unb 
in einen ©etyer *um ablaufen gefd)üttet. 2>ann lägt 
man 4 $funb 3uder in V« SBeineffig aerge^en, 
bie Seeren einige 3Me auffod&en unb rü&rt Vi £ot^ fei= 
nen gimmet ^inju. 2lm folgenben SKorgen rüljrt man 
bie Seeren nochmals burdj, füllt fie in Heine Söpfe ober 
©läfer, legt ein Stumpapter barüber unb binbet fie ju. 

m 

1103. ©ta^elbeeten in <£j[ig* 

5E)ie ©tad&elbeeren bürfen md)t überjcitig fein. 3Jlan 
fiid&t biefelben mit einer 9tabel, läutert auf 1 Sßfunb 
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Seeren V2 $funb 3wfer mit 1 ©poppen ©ffig, womit 
man etwas ganzen 3immet unb helfen, in ein gleiten 
gebunben, fod&t, ftyüttet tiefet erfaltet über bie Seeren, 
läfct fte bis äum Anbern 2ag fielen, Derfä&rt abermals 
auf biefe äBeife unb {oc^t ben britten £ag bie beeren ein 
3Kal mit auf. 

1104* Stachelbeeren in 3u<f er* 

S)ie beeren werben einige 3Äal mit ber SWabel geftodjen. 
Suf 1 Sßfunb Seeren 1 $funb 3utfer geläutert, wenn 
er nod) warm ift, biefelben hinein get&an, unb btö sunt 
anbern 2ag ^ingeftettt; bann bie Seeren auf ein£aarfteb 
jum Ablaufen gegeben, ber ©aft bid getodfjt unb abge- 
räumt, bie Seeren nodf) warm hinein getrau unb aufge= 
tjoben. ©ottte ber ©aft jebodf) nad) einigen Sagen fiüffig 
werben, fo fo#t man fie nochmals auf. S)ie Stachelbeeren 
finb befonberS fe&r gut in ft&e ®elee einzulegen. 

1105. So^anniSbeeren in ,3ucfer* 

1 $funb 3uder läutert man, lägt i&n etwas abfüllen, 
gibt 1 $funb von ben Stielen befreite 3ol)anniSbeeren 
hinein unb lagt fie bis gum anbern Xag fielen, hierauf 
mad)t man fie warm, gibt fie auf ein &aarfieb jum 2lb= 
tropfen, fodjt ben ©aft birf ein, fd&äumt ifcn gut, bamit 
er red&t &eU wirb, lägt bie Seeren nod) einige 3Kal mit 
auffodjen, füllt fie in ©läfer unb £ebt fie auf. ©tefelbett 
muffen i&re rot^e garben behalten unb fd&ön ganj bleiben. 

1106. So^amtiSfceerett in <£j[ig* 

3Ran t&ut bie von ben Stielen befreiten 3of)anni$* 
beeren in Um Sd^üffel, gibt auf 1 Sßfunb berfelbett V« 
$funb fein geftofeenen ßuöer, föüttelt es gut unter einan= 
ber unb gtejjt fo xrtel SBeineffig baran, baß biefer bie 
tBeeren gerabe bebedt. 3lun fteUt man fie big jum anbern 
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Sag in ben Äetter, qibt ba3 gan^e in einen reinen Siegel 
unb läfet fte einige 3Ral auffod&en, tl)ut hierauf bie Seeren 
|um Slbtropfen auf ein$aarfieb, fod&t ben ©aft mit etmaä 
ganzem ßimmet unb helfen in ein gleiten gebunben, bis 
er red&t l;ett ifi , unb gie&t if)n mit ßimmet unb Steifen 
über bie in ©läfer gegebenen Seeren. 

1107* 3^annt8beer*@elee* 

2ttan läutert 1 $funb 3uder, bis er gaben jie$t, 
gibt 1 gjfuub abgepufcte Soljanniabeeren hinein unb läßt 
fie einigemal auffoc&en, bi$ fie fdjrumpfen. 3Run nimmt 
man fie fyerauS, f od)t beu Saft bicf ein, fd&äumt i&n redjjt 
^ell unb giefct i^n (Seift über bie beeren. 

1108* 3otyanni8&eet*©elee anbetet fbt 

S)ie fefjr reifen, trodfen gepflüdtten, von ben Stielen 
befreiten ^o^anni^beeren werben in eine reine ©Rüffel ge= 
t&an, mit beu $änbeu gut jerquetfd&t unb in einen ©ad 
t)on Seuteltudb gegeben, aus meinem ber ©aft in ein 
$orceHan=©efäf$, foeldfjeä üorljer gewogen würbe, laufen 
lann; bod& Darf berfelbe nidjt gebrücft werben, bamitnid&tS 
Srübeä hinein fommt. hierauf wirb eben fo ferner wie 
ber ©aft, fein geftofcenec ßucfer barunter get^an, biefeS 
in einer reinen Pfanne gegeben unb fo lauge mit einem 
fernen Söffet gerührt, biä er einigemal uufgefodfjt ^at, 
unb abgefd&äumt. 3ft bie ©elee red^t t)eH unb bleibt ein 
Kröpfen auf einem SinnteUec fielen, fo füllt man fie tyeifj 
in gewärmte ©lä&d&en. 

1109* #tmbeet*@elee* 

^Bereitet man ebenfo wie bie SSorljerge^enbe. 

1U0* SÄofafatMgeS :3o$awit8&eet-©elee* 

SWimm 2 $funb rot&e unb 2 $fuub weifte abgepflüdfte 
Johannisbeeren in einen Siegel,, gib 1 ©poppen SEBaffer 

24' 
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§in$u unb ftelle biefeS &ugebedt auf fdjmadjeS geuer, bte 
bie So^annisbecren anfangen ju planen, fodjen bfirfen 
fic jebodj nidjt hierauf preffe fie bur$ eine ©enriette, 
flopfe }u 1 Sßfunb Saft 1 $funb Suder in Heine 33röd= 
djen, gib fie in ben ©aft, fo<$e unb fdjäume biefen, big 
er redjt hell unb ftar ift unb ein tropfen auf einem 
Seiler fte&t. ®ann fülle i^n no$ f)eiß in bie &um »uf-- 
&eben beftimmten ©täfer. 

IUI* 9to$e8 3o$annl8beer*<Mee* 

SDie So^anniSbeeren werben jerbrüdt unb burdj ein 
%u$ gepreßt, bann 1 Sßfunb fetter ©aft mit V/ A $funb 
geftoßenem 3uder ©tunbe gerührt, bis er jur ©elee 
geworben ift, in ©läfer gefüllt unb aufgehoben. 

1112* SotyanntS&eeiMSaft 

1 $funb Soljauntebeeren flttt man in ein £aarfieb, 
gießt 1 $funb geläuterten 3uder §eiß barüber, läßt biefeS 
burdjtropfen unb &ebt ben ©aft, welker fe&r fein unb gut 
ijl, auf* 

1113. #imfceet*<Saft- 

r 

£u 1 SDlaß Himbeeren gibt man in einen fieinemen 
£afen Vi Stoppen SBeineffig unb lägt es 3 Sage unb 
3 SRädjte im Seiler fteljen, mäfjrenb bem man e$ ieben 
lag öfter umrührt. 3tun preßt man bie Himbeeren burdj 
ein Studj, fo$t mit 1 Sßfunb ©aft 1 SJSfunb Suder unter 
fleißigem äbf Räumen, bis er redjt ^ett tji, füllt i$n in 
glaföen unb f)ebt if>n auf. 

1114. Ausgegebener #toräeet><Safk 

Sfladjbem bie Seeren jerquetfdjt unb ausgepreßt mor* 
ben, ftette man ben ©aft 5—6 SCage ruljig Ijin, roo bie 
©ä^rung erfolgt fein roirb. 3tun neunte man biefd^imm- 
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iige #aut baoon , - ßiefee ba8 Ätare von bem barunter 
ftehenben trüben Saft üorftdjtig ab, laffe &u 20 Soth 
Harem Saft 1 $funb 3utfer gut bur<$Io$en, wobei 
ber Sdjaum abgenommen wirb, unb fülle ben Saft in f aubere 
ganj trotfene Heine ftlafdjen ober ©täfer. 

1115* 2lu8gego$retier Sö^atmtgfceet'Saft 

SBirb wie ber gitnbeerfaft bereitet. 

1116. ©teifaft 

1 «Pfunb ßimbeerfaft, 1 $funb 3ohanni3beerfaft unb 
1 $funb faurer Äirfdjfaft wirb mit 1 $funb 3uder wie 
SoijanniSbeerfaft gefönt unb aufgehoben. 

1117* $retj}efoeetett ge»5$nU<$er Htt 

3Jtan wäfdfjt bie Seeren in frifdjem SBajfer, wo bie 
föledjten gu Soben fallen, unb gibt bie guten auf einen 
Seiner jum Ablaufen, hierauf t^ut man fie in einen 
fleinernen Stopf, worin fie aufgehoben werben, gibt ein 
Stttd 3uder unb ganjen 3immet baju, Iod)t fte gut ein, 
täfct fte erfalten unb hebt fte auf. 2Bitt man batwn ge= 
brausen, ftreut man geftofcenen 3u*er barauf unb giefet 
etwas 3trac ^itt^u. 

1118. 3>reifl efteeten in 3u<fer* 

SBerben ebenfo eingema^t wie bie Johannisbeeren, 
unb ftnb fehr gut. 

1119. $reijjel&eet*@aft 

Stedjt reife Seeren werben gut gelefen, gewafdjen, weid> 
gelobt unb in ein £udj geföüttet. 5Der burdjgetaufene 
©aft wirb nad& bem (Srfalten t>om Sobenfafc abgefdjüttet, 
&u 3 SDlafc Saft 1 $funb 3uder genommen, beibeS ge-- 
fääumt, gut gefönt unb aufgehoben. 
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Der $reif$elbeerfaft koirb fd&nell bid unb brauet befr 
§alb faum 10 3Jtfnuten ju lodjen. 

* 

1120. $rei{fclbeer*©etee. 

$)te Seeren werben hrie im SSorbergeljenben gelobt/ 
ber ©aft vom Sobenfafc gefäüttet unb jeber 3Ra§ 
©aft 1 $funb Suder genommen. 3>iefe3 wirb auf beut 
freuet bei fortmäljrenbem ©Räumen oljngefäfjr 15 SJlinu- 
ten gefönt, bann vom fteuer genommen, nadj einer SBeile 
ber ftdfj jeigenbe ©<$aum abgenommen unb ber ©aft in 
©läfer gefüllt ®ur<$ ju langet Äodjen verliert berfetbe 
fein fdfjöntö Stott), muß jebodj ganj feft weeben, bamit 
man bie ©elee in beliebige ftipren fdfjneiben fann, meß* 
fcalb man jur $robe einige tropfen ©aft auf einem 
Steiler erlalten läßt. 

1121. 3lepfel*©elee. 

SKan fd^ätt 50 SorSborfer Slepfel, fdjneibet fte gu 
Iteinen ©d&nifcdjjen unb fod&t fte in lVs 3Jtoß SOBaffer unb 
1 ©poppen gutem alten 2Bein ganj toeidfj, fdfjüttet 2tIIe^ 
auf eine auSgefpannte ©eroiette, läßt, ofme ju rühren, 
ben ©aft ganj langfam burd&laufen, fdEjüttet biefen in ein 
ßeffeldfjen, gibt bie ©<$ale einer ©itrone, ganjen 3i mme t 
unb }u 2 *Pfunb ©aft 1 $funb Suder Ijtnju, läßt i^n 
langfam fodfjen, bis er anfängt bid ju werben, nimmt 
ben Stowet IjerauS, gibt ben ©aft von 2 Eitronen hinein, 
läßt iljn t>ollenb$ bid fodfjen unb füllt tljn Ijeiß in ©läfer. 

1122. &el>fel*@elee mit »anWe- 

®iefe bereitet man wie Dbige, nur nimmt man &u 2 
$funb ©aft 1 Sßfuntv 3uder, flopft 1 große ©tauge 33a-- 
nitle, jupft fie unb läßt fte eine Sftad&t in Vi 3Kaß fodfjen* 
bem SBaffer, gut jugebunben, an einem warmen Ort 
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flehen, brüdt biefeS bann burd) eine ©ertrfette unb fodfjt 
baS SanilfoSßaffer mit bem ©aft &ur gehörigen $tde. 

1123. ©fifje ©urfett* 

Surfen mittlerer ©röfee werben gefdjält, in runbe 
Stüde gefdjnitten, bie Äerne heraus genommen unb in 
Ijalb SBaffer unb fjalb (Sffig f>alb roetdö gefönt, hierauf 
läutert man auf 1 $funb ©urfen Vi $funb Suder mit Vi 
3Jtafj SBeineffig, fo$t ettoaS ganzen 3tmmet, helfen unb 
Sitronenfdjale in ein Stedden genäht bamit, gibt bie ©urfen 
hinein, läßt ftc einige 3M mit auff odjen unb Ijebt fte auf. 

1124* 3u<fer*@utletu 

9Ran wäfdjt ©urlen mittlerer ©röße, trodnet fie mit 
einem Xud&e rein ab, fdjneibet fte ber Sänge na<$ in 4 
Zueile, nimmt bie Äerne fcerauS unb legt fie über 9ta<$t 
in (Sffig, too fie tyte garben änbern. hierauf fpidt man 
fie mit ganzem Simmet unb helfen, inbem man %u 2 
$funb ©urfen 1 Sotf) helfen, 1 SoH> Simmet, 1 3Raß 
©ff ig unb 2 $funb Suder rennet, fodjt ben (Sffig mit 
bem 3uder auf, gießt tfm erfaltet über bie ©urfen unb 
läßt fte 24 ©tunben fielen. SltSbann f o$t man bie ©urfen 
einige 3Jtal mit auf, föäumt fie gut ab unb Jjebt fte auf. 

1125* ©enf^urletu 

§ier§u nimmt man ©urfen mittlerer ©röße, fäält 
unb f paltet fte, ma$t bie Äerne fcerauS, f^neibet jebe 
igälfte in 4 ©tfide, legt fie über 9tad)t in ©atj unb 
trodnet fte mit einem reinen Xudje ab. 9tun legt man 
eine Sage ©urfen in einen fteinernen £opf, hierauf eine 
Sage ganzen Pfeffer, SRelfen, Sorbeerblätter , (Sftrad&on, 
ß^alotten, pei Äaffeelöffel coli @enfmet)l, ein wenig 
Änoblaudj unb ©urfenfraut, bann roieber eine Sage ©urfen 
unb fo abmedrfelnb fort, bis ber £opf t>oll iji. ttnter- 
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beffett f o<$t man Sßeineffig , lägt tljn crfaltcn unb giegt 
ifjn über bic ©urfen, befdjjroett biefelben mit einem ©d&iefer* 
ftein unb binbet fte gu. 

1126* ©enf^Ourlen anbeter Ärfc 

©df)on etroaS gelb geroorbene ©urfen ftnb §ter&u am | 
beften, biefelben fdfjält unb fdfjnetbet man ber Sänge nadj < 
burd&, nimmt mit einem ftlbernen Söffet ba3 Äernge^äufe 
unb alle* mag nid&t feft ift, IjerauS, bejtreut fte mit ©alj 
unb lägt fte über SRad&t jiefcen. @ut abgetrodnet f Reibet 
man fie &u Ringer langen Streifen unb lägt fte einige 
Sage in geroöl)nlidfjem ©fftg liegen, hierauf legt man 
bie ©urfen mit 3Jteerrettig, ©Kalotten, ganzem Pfeffer, 
Steifen, Sorbeerblättern , ©urfenfraut unb etma$ gelbem 
©enffamen lagenroeife in einen $opf, fd&üttet gefodfjten, 
jebodj) wieber erfalteten SBeinffig barüber, fo bag berfelbe 
bie ©urfen reid&lidf) bebedt, mad&t von reiner Seinmanb 
einen Seutel, in ber ©röge, bag alle ©urfen bamit bebedt 
ftnb, füllt ifjn f)alb ginger bid mit ©enffamen, binbet 
ben SCopf mit Rapier $u unb Ijebt fte auf. 3)iefe ©urfen 
galten fid& burdfc ben ©enfbeutet fe&r gut. 

1127. <Sal}*@urfetu 

©urfen mittlerer ©röge werben 3mal 24 ©tunben in 
©algwaffer gelegt, hierauf mit einem abgetrodnet 
unb bann lagenroeife mit Pfeffer, Steifen, Sorbeerblättern, 
©urfenfraut unb gewürfeltem SDteerrettig in einen fletncr- 
nen Sopf gelegt. Unterbeffen ttrirb ©algwaffer getodjt 
unb erfaltet über bie ©urfen gefdfjüttet, biefe mit Trauben* 
blättern bebedt unb mit ©djieferftein befd&wert. ©ottte 
nadf) einiger 3eit ba§ ©algwaffer trüb unb fdjjmufcig wer* 
ben, giegt man frifdf) gefodjteä, erfalteteS barüber, unb 
nimmt man ©urfen jum ©ebraudfj §erau3, legt man fie 
Slbenbs juoor in (Sffig. 
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1128* ©an je ©utfen in (Efftg* 

Sege Heine Surfen 3ntal 24 ©tunben in @aljtoaffer 
unb gib fie §um ablaufen auf einen Seiner. 9hm maäje 
einen orbtnären gffig fodjenb unb laffe bie (Surfen barin 
fodjen bis fie grün werben, ober laffe fte 8 Sage in un-- 
gefodjtem ßff ig liegen, lege fie bann &um SCrodnen auf 
ein reines £udj unb hierauf lagenwetfe mit gan&em ^(Jfef- 
fer, einigen Stellen, -©urlenlr aut, Sorbeerblättem, unb 
in SBürfeln gefdjnittenem SDteerretttg in einen fieinernen 
£opf; Io<f)e SBeineffig, giefje i&n erlaltet barüber, lege 
Sraubenblätter barauf, befdjwere fte mit ©$ieferftein unb 
binbe fie p. 

1129. SSttnen ju ttodnen* 

$>ie Sirnen werben feljr gut, wenn man fol<$e, nafy 
bem fte erfi vom Siegen etwas mürbe geworben finb, in 
fodjenbem SBaffer ein wenig fod)en lägt, abfd&filt unb bie 
93Iume fjeraus jiidjt. hierauf werben fie in einem mäßig 
geseilten Dfen fe^r langfam, nid^t Ijart getrodnet. 

1130* 33rnneffen jn magern 

©rofce reife SwtWgen werben mit einem Seiner 
einige SUMnuten in fo^enbeS SBaffer getauft, bie §aut 
abgezogen, bie ©teine fjerauS gemalt, bie Deffnung wie* 
ber augebrüdt unb wie im 3Sorl)erget)enben langfam ge= 
trodnet. ©ie müffen etwas weid) bleiben, werben bann 
auSeinanber gelegt, an ber Suft nod) ein wenig nadjge* 
trodnet unb in ©djadjteln aufbewahrt. 

1131* Bwetfägen o$ne ©teine jn trocfnen* 

©inb biefelben §alb troden geworben, fo brüde man 
an ber ©tielfeite ben ©tein burdj unb fefce fie wieber in 
ben ni$t-)U Reißen Dfen, bod^ müffen fie nidfjt ju lange 
barin fein unb an ber Suft etwa* nadjtrodnen. 
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1132. #epfel ju trodtten* 

aRan neunte reife, vom Siegen etwas mürbe geworbene 
Stepfei, fdjale unb bobre ba$ Äernljau3 berauS, ober fdfjneibe 
fte in bie 9Jlitte burd) unb trodne fte in einem mäßig ge* 
^ei^ten Ofen. 

1133* §etbel6eerett ju ttocfnetu 

©ut au8gefu<$te beeren werben bünn auSeinanber 
gelegt unb in ber ©onne getrodnet. 

1134* 0uitten §u ttodttetu 

®tefe werben, wenn fte twm Siegen etwaä mürbe ge- 
worben, gefäätt, in a$t %tytüt gefdjnitten, getrodnet. 
fcieroon fönnen einige Stüde unter getrodneteSlepfel unb 
Sirnen gefönt werben, woburd) foldje für 9Rand)e einen 
angenehmen ©efömad erhalten. 

1135. <£$antyfgtton8 ju ttoefttem 

2)iefetben werben rein abgepufct, auf einen ftaben ge-- 
jogeu unb an ber Sonne ober in einem fjalb abgefüllten 
Ofen gan* langfam getrodnet. 3Jtan lann fte neben tyrer 
gewöfjnlidjen änwenbung aud) fein geftofcen als föagout* 
@etoür& beuufcen. 

1136. ÄütMS ju ttodnetu 

SKan mad)e au8 einem reifen ÄürbiS, na<$bem biefer 
gefdjält ift , ba3 Äernge&äufe, fdjneibe U)n *u länglid&en 
©tüden, trodne fte an ber Sonne ober in einem mäfjig 
geseilten Dfen unb fod&e fte unter getrodnetem Dbjt 
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1137. Sßom ®{ntnad)cn Junger ©emfife iti 23Ie<?^ 

S)ie jum ©tamadjen geeigneten ©emüfe ftnb: Äörbet 
erbfen, grüne Sonnen, getbe Sftüben, Slumenfofjl unb 
©pargel. ®iefe ©emüfe werben mit ausnähme von 
Slumenfoljl unb ©pargel in gefallenem SBaffer fjalb fertig 
gelodjt, wobei weber reidjttdj ©al$ no<$ SBaffer genommen 
wirb. (Srbfen werben in ni<$t gu triel Srübe, o§ne ©alj, 
nidjt über V 4 ©tunbe gelobt unb mit ber Srü^e etnge* 
füllt, ©pargel, welker redjt fdjön fein muf$, wirb gut 
abgemafd&en, nidjt gelobt, bidjt unb fenlred&t in bie Südjfen 
getrau, unb mit fodjenbem SBaffer bebeät. $>ie anbern 
©emüfe werben ebenfalls red&t bid)t unb fo lange fienod) 
$eife ftnb, in bie Südjfen gefüllt. Unter bem SDecfel mufc 
nodj ein leerer Saum üon ber ©reite eines fleinen falben 
gingerS bleiben, hierauf giefce man in jebe fo triel 
üon ber Srülje, worin bie ©emüfe gefodjt worben ftnb, 
bafc bie Dberfläd&e eben bamit bebeit ift. äläbann läßt 
man bie Ijeife angefüllten Südtfen gut aulötljen, benn bie 
Ileinfle Oeffnung würbe baS Serberben ber ©emüfe be* 
nrirfen; ftellt fte bann in einen Steffel mit !o<$enbem 
SBaffer, worin fte ununterbrodjen jwei ©tunben lodjen 
unb bann barin erlalten müffen. 3fi ber ©oben unb fcetfel 
leidet na<$ innen gebogen, fo ftnb fte gut; ftnb hingegen 
Mefelben nadj aufeen gebogen, fo Ijat bie Südjfe Suft unb 
ntufc oon neuem gelötet unb gelobt werben. 8eim@m= 
ftetten ber »üd&fen in fodjenbes Sßaffer beobadjte man 
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biefc eine SBeile, jeigen ft<$ Hellte auffteigenbe Suftblafen, 
fo ftnb bie Süd&fen nidjt fefl gelötljet. ®iefe werben an 
einem Kielen trodenen Ort aufgehoben. Stadl) 14 Zagen 
fefce man no<$mal« nadfj , ftnb fte bann naä) aufcen ge* 
bogen, mufj ber Sn^alt gletd& gebraust werben, wa« je* 
bodf) feiten ber gatt ijt ®a« äufmadjen gefdjtet)t ent-- 
weber burdf) @infd&tagen be« ©edel« mittelft eine« Seile« 
ober mit einem glüfjenben Sügelftaftf, melden manbarauf 
legt. 50ie ©emüfe werben nrie bie frifd&en bereitet , nur 
bttrfen fie nid^t mehr lochen, fonbern lodjenb ^ci§ werben, 
wo fte laum twn frifdjen ju unterfdheiben ftnb. 

1138. ©rüne Soweit in ©wtjt- 

Su biefen nimmt man ganj junge sarte Söhnen, 
pufet unb fd&neibet fte, wie ju einem gemöhnltd&en ©emüfe 
unb legt fie in frtfdje« SBaffer. Unterbeffen läßt man 
in einem Ziegel ein ©tüd Sutter ^ergehen, gibt ein 
wenig Suder unb bie Sorten, au« bem SOBaffer genommen, 
hinein, wenbe fte öfter um, bi« fie fdtfn grün ftnb unb 
ftdh bre<$en laffen, bafc man fte redfjt fefl in bie ©tiefen 
brüden fann, lägt bie Süd&fen plothen unb fodfjt fte wie 
in ber twrhergehenben 9tr. angegeben würbe 4 ©tunben. 

1139* Sonnen etnjuntad&etu 

3Man jie^t t>on ben jungen Sonnen bie gäben ab, 
fd&neibet fte ganj fein, fe|t fte mit fo<$enbem, etwa« ge- 
faljenem SBaffer auf« geuer unb lägt fie einige 9RaI 
auflohen. S)ann t^ut man fte herau«, fühlt fte mit taU 
tem SBaffer ab unb fdfjüttet fte auf ein reine« Studh frum 
Slbtrodnen. hierauf belegt man ben Soben eine« gaffe« 
mit Zraubenblättern, ftreut ©al& barauf, legt eine Sage 
Söhnen barüber, brüdt biefe feft hinein, bann wteber ©al$ 
unb fährt fo fort, bi« ba« gafe t)ott ifl. ®ie lefcte Sage 
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Sonnen mufe mit ©als bebedt werben. SRun bebedt man 
fte mit einem reinen %u$, jiedt biefe^ ring3 §erum hinein 
unb legt einen S)edel barauf, ben man mit Steinen be* 
Ihmert SlUe 14 Sage nimmt man bie ftdj oben barauf 
befmbenbe Unreimgfett ab, reinigt ben ©edel, wäfd&t ba$ 
aus, giefet frifd^eö ©algwaffer barüber unb bebedt 
2ltte8 wie poor. SEBitt man von ben Sonnen fodfjen, legt 
man fie SlbenbS qxvox in frifdfjeS äBajfer, unb foUten jie 
nodfj ju ftarf gefallen fein, wedfjfelt man biefeS einige 3M. 

1140* @aure 33^netu 

SWad&bem gang garte Sofjnd&en im ©algwaffer weidfc 
gefönt, abgefeilt unb wieber erfaltet finb, werben fie in 
einen fteinernert Xopf mit etwas gangem Pfeffer bagwifd&en, 
getrau. Unterbeff en wirb SBeineffig gef od&t, erfaltet barüber 
gegoffen, bie Sonnen mit £raubenbtättern bebedt, mit 
©df)ieferftein befd&wert unb gugebunben. 

1141. S5o|inen ju trotfnem 

9tadf>oem bie Sonnen abgezogen, fein gefd&nitten unb 
in fodtjenbem äßaffer fcalb fertig gefönt fmb, gte&t man 
baS SBaffer bawn ab, breitet fie in ©ieben auSeinanber 
unb fefct fie bamit in einen leidet gezeigten Ofen, trodnet 
fie nidf)t gu ftarf, bamit fie hellgrün bleiben unb nid&t 
bred&en. Slud^ fann man fie auggebreitet an ber £uft 
trodrien, bod& bürfen fie ber ©onne nid)t auSgefefct werben, 
weil fie fonft ben guten ©efdfjmad verlieren, ©inb bie 
Sonnen gehörig getrodnet, fo pngt man fte in einem 
©ädd&en an einen trodenen Ort auf. 

$or bem Äod^en müffeu bie Sonnen SIbenb juwr in 
lauwarmem SBaffer geweift werben. 

1142* (Spargel in (fcf jiß eittjumai&eiu 

3Kan fd&neibet baä &axtt von ben ©pargeln, gibt 
biefe in eine ©Rüffel, fluttet @ffig, ber jupor gefod&t 
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würbe unb triebet fatt ift , barüber unb lägt fie einige 
Seit barin flehen ; legt fie bann auf ein reines £udj &uin 
troien werben unb hierauf in einen fteinemen £opf, gießt 
frifd&en (Sfftg barüber, fowie ein wenig Del unb binbet 
ben Xopf gut &u. Seim ©ebcaudj fodjt man ben Spargel 
weid) unb madE)t tyn mit (Sffig unb Del an. 

1143* S^ampignonS, 2Xord)eln ic* etn$uma<$en 

unb ju trodnem 

JBenn biefelben gereinigt finb, bringt man fie in 
fo$enbe£ Safywaffer, lägt fie barin einige 3Ral auflösen 
unb nad^er auf einem SEudj troden ablaufen, worauf fie 
bann mit gutem Del in ein @ef$irr gebradjt werben. 
äu$ lönnen fie in ber Sonne ober bei gelinber Ofenwarme 
getrodnet »erben. 

1144* <£$ampignon8 eütjuma$en anbetet 2tth 

^ierju nimmt man gan$ junge gefdjloffene 6I)am- 
pignonä, welche man, nadjbem bie Stiele abgefd&nitten 
unb biejelben in frifc&em Söaffer geroafd&en würben, in ©alj- 
waffer eine Ijalbe Siertelftunbe fo<$t unb fie bann 511m 
Ablaufen auf einen Seiner fd&üttet. Unterbeffen lägt man 
Söeineffig mit einigeu gangen Sßfefferförnent, Sorbeerblät- 
tern unb ein wenig Safililum eine Ijalbe SSiectelflunbe 
fod)en, legt bann bie Champignons hinein unb lägt fie 
ein 9Kal auflösen. (Srfaltet füllt man fie in ein ©laä 
unb Ijebt fie im Seiler auf. Sie werben ju Stinbfleifd) 
gegeben ober ju Saucen wrwenbet. 

1145* Sßom £tocfnen aller Sitten Äft^enMute? 

unb öemufe* 

2)aS £roduen ber Äräuter unb ©emüfe ift fetjr nüfc- 
lid) , ba fie tyte wäffertgen Zfyik verlieren , an langet 
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Dauer gewinnen unb t)iel fdfjneüer fertig getobt werben. 
3Jtan aerfä^rt babei wie folgt: Die weniger faftigen ©e* 
würafräuter, als S^pmian, Jüaftlicum, $feffer!raut u. f. w. 
werben geroafd&en, in f leine Süfdjeln gebunben unb in 
bie £uft, aber nidjt an bie 6onue jum Srodnen aufge* 
&ängt. änöere Äräuter, ©alate, Äo^larten unb SBurjet 
werfe werben gereinigt unb gepufct, wie )um Äodjjen fein 
gefdjnitten uuö im Gaffer fauber gewafc&en. Dann läfjt 
man ba$ Gaffer gut ablaufen unö breitet bie ©ewäctyfe 
auf ©leben oDer Brettern aus, bamit alles äöaffer ab« 
läuft, hierauf fegt man fie auf ben warmen Ofen ober 
an benfelben ober in einen mäfeig warmen Sttacfofen, wo 
man fie fleißig umroenbet. 2Kan trotfnet fie fo lange big 
bie ©tiele leicht jetbiecljen, wenn man fie biegt, unb btö 
man bie Slätter awiföen ben gingern |u Sßutoer reiben 
fann. SlUbann bringt man fie fo lange in ben Äeller, 
btö fie fid) toieber jufammenbrüden laffen, o&ne ju &er- 
bred&en. 5lun mad&t man ^apieröüten, wie bie £abacf3* 
paquete unb ftampft bie SUätter ober ä&uraelfd&nitten feft 
hinein. 2ln einem ttocfenen Ort galten fie \\<S) mele Safere. 
23iH man ©ebraudj) baoon machen, fo nimmt man un* 
gefä^r 1 £otf) auf bie Sßerfon, bntyt eä mit foc&enbem 
äöaffer an unb lägt e» ein paar Mai bamit auffoc&en. 
2U3bann giefet man e3 ab, gibt gletfcbbrüfje baran unb 
t>erfä^rt bamit, wie mit frifd&en ©ewäcty'en. 3tud& ift 
e£ gut, äBuraelwerf, Spargel, ©rbfen u. bgl. twr bem 
©ebraudE) über 3lad^t in frifd&em SBaffer weisen an laffen, 
tt>obutd& fie beffer aufquellen. 
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1146. 2Äanbel*2Äit<^ 

Vi $funb füge SDtanbeln werben abgezogen unb in 
falte« SBaffer gelegt, bamit fie fd^ön weife bleiben, bann 
abgefdfjüttet unb im SKörfer mit etwa« SBaffer geftofcen, 
hierauf 3 ©poppen SSBaffer unb V* $funb fein geflogener 
3uder baran gerührt unb ba£ ©anje burdfc eine ©enriette 
gepreßt. S)ie §unidgebliebenen SDtanbeln werben noch- 
mals im SDWrfer gefioßen, 1 ©poppen SBaffer baran ge= 
goffen, $um $weüen3Ral burdjj eine ©eroiette gebrüdtt unb 
bie f ämmtlid&e SDlanbelmilcI) in eine glafd&e gefüllt, biefelbe 
einige Seit in Eatteö SBaffer gefleUt unb herauf in©läfem 
fertrirt. 

1147. ^attbei^ti<fc<£j[enj- 

3u 1 ftlafd&e nimmt man 1 $funb 3uder mit SBaffer 
gan& bid geläutert, flößt 1 $funb SKanbeln, worunter 1 
Sotl) bittere fein muffen, mit etwa« Ußaffer red&t fein, 
lägt fie mit bem 3u^ r einige SBlal auflohen, preßt fie 
burd& ein SCudf), unb ifi btefeä erfaltet, fo füllt man et 
in bie ftlajd&e unb f orft fie $u. 

1148. Simottabe^lfenj* 

1 $funb 3uder wirb geläutert unb gut abgeräumt, 
bann ba3 ©elbe von 3 ©itronen auf 3wfcr abgerieben, 
fowie ber ©aft unb ba£ üDtarf berfelben, woraus jebodfc 
bie Äerne entfernt würben, in ben Reißen S^dter gerührt, 
biefeS burd&gef eif)t , erfaltet in glafdjen aufbewahrt, unb 
jum ©ebrau<$ mit frifd&em SBaffer wrbünnt. 
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1149* £tmonabe*©f[enj anbetet «tt 

Sfllan reibt bie ©dbale t>on 3 ßitronen auf Vi $funb 
3uder ab, gibt ben ©aft oon 3—4 ßitronen ^inju, bafe 
e3 fo t)iel roie ein ©poppen ift, gibt bann nod) 3 / 4 $funb 
3uder hinein unb läßt bieS ein 3RaI auflohen, hierauf 
fei^t man bie Simonabe burdj ein £udj, läfet fte abfüllen 
unb füUt rteineinetrodeneStaf($e. 3utn ©ebraudj nimmt 
m<jm in einem ©lafe SBaffer einen guten Söffel poH 
8ffen|. 

1150* SBatme fitmonabe. 

12 Sotlj 3ucfer unb bie fein abgemalte- ©d)ale einer 
falben Sitrone werben mit 1 3Jtafe JBaffer aufgelöst ; 
bann ber ©aft von 2 Zitronen baran gegeben, ba8 (Sange 
burdj eine Sertnette gegojfen, in ©täfer gefüllt unb 
ferüirt. 

1151« Äalte Simonabe- 

1 ©itrone n>irb an 12 £otl> &udtx abgerieben unb 
in eine Sßoräettanföüffel getrau, bann 1 SJlafe SBaffer 
barauf gegoffen unb ber ©aft von 2 Zitronen baran ge- 
geben; ift ber 3u<fer ganj aufgelöfl, SUleS burd) eine 
©ermatte gegoffen, in ©läfer gefüllt unb ferotrt. 

1152. Grbfceeto2Baj[et 

V 4 $funb grbbeeren unb eben fo mel Himbeeren 
werben in einer ©Rüffel unter einanber gemengt, 3 @d)op= 
pen SBaffer baran gegoffen, baä ©anje burd) eine ©ert)iette 
ßeprefct, bann mit Vi ?funb feinem 3uder t>erfü&t unb 
fertrirt. 

1153. $>im&eet*2öaf[et- 

SUlan aerquetfdjt gute, reife Himbeeren in einer irbenen 
©Rüffel, briidt ben ©aft burdj ein Sudj, gibt ju einer 

86 
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3Rafc Saft 2 3Jtaj$ 9Baffer unb ben Saft einer ©trotte, 
perfüfet ifm na$ ©utbünlen mit 3uder unb läfct tfjn 
burd) eine ©ertriette laufen. 

1154* SBarmer Qoppttpoppd. 

SSier (Sibotter treibe man mit 4 £ot& geftoßenem 
3u4er ab, bis fie bidlid) werben unb quirle 4 Söffet üoH 
ärac unb Vs 3Ra& fodjenbeS äöaffer baran, big eä fcfjäumt; 
biefeS trinft man bann warm. 

1155. Äalter ^oppdpopptt 

SSier ©botter unb etwas geriebene üRuSfatnufc wer- 
ben mit Vs 3Ka& füfjem 9ta$m angerührt, bann */ 4 3Jta& 
Slrac ober feiner 3ium ^inju gerührt unb mit ßttder vets 

1156* |)afergruj}e jum ©etranf für Äranfe, 

SRan nimmt ju 2 ÜJtaß SBaffer eine §anb oott $afer- 
grüfce, eben fo Diel Sßeinbeeren unb 2 Sotf) Sanbi^udEer, 
fod&t e3 eine Ijalbe ©tunbe, gießt e3 ab unb gebraust e$ 
abgetitylt als fitylenbeS, pgleid) au$ nä^renbeg ©etränf, 

1157. <£üt fetyr gute» ©etränf bei 2)iarr$oe* 

<S3 wirb V 4 $funb guter 3lei3 abgebrüht, mit 1 Sotf) 
3immet in einem irbenen igafen ju V/ 2 9Raß fodjenben 
SBajferS gegeben, bis 311 1 SWafe eingefod&t, o^ne Stühren 
bur<$ ein Sieb gefdjüttet unb mit ober o&ne 3u<fer ben 
Sag l)inburd) getrunfen unb fold^ed big jur gänjlid&en 
Sejferung fortgefefct. 

1158* 2M!etu 

SKit 2 3Jlafe frifd) gemolfener 3Rit$ werben 2 @fc 
löffei sott SBeineffig ober ber ©aft einer Eitvone gefönt. 
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ffienn bte 3RiI<h geronnen $ , feilet man fle burdf) eine 
©enriette unb t>erfttfet bie burd&gelaufene gliiffiglett nach 
öelieben mit S^dter. 

1159. TOWocolabe* 

SDlan t&ut V, SRofe 3Ril<h in einen SEopf unb fefet 
fie aufs geuer. ©obalb biefelbe anfängt lochen, fd&üttet 
man 8 Soth geriebene ©hocolabe unb etwas 3uc£er hinein 
unb täfet es gehörig lochen. 3lun rührt man einige @i* 
botter mit ber tocheuben ©tjocolabe an unb ferotrt fte. — 
Such !ann man bie ^ocolabetafeln mit wenig 2Jlilch auf's 
geuer jietten, nachbem fie ganj meid) geworben, gut vvc* 
rühren unb bie übrige 3Jlilch bann hinzugeben. 

1160* Baffet^ocolabe* 

SBirb ebenfo bereitet wie bie SWi(cö--S^ocoIabe, nur 
nimmt man ftatt 3Jtil<h SBaffer, jeboch mufj biefelbe wenig* 
ftenS % Stunbe lochen unb gerührt werben, woburch fie 
jich binbet. ©ier läßt man ^iep gan$ weg. 

1181* SBarmeS 23ier* 

9Jian (od^e V, 9Ka& »ier mit ohngefähr 6 2oth 3ucf er, 
fd&äume t§> einige 2Ral ab, loche eben fo t>iei gute iüliity 
ober 3tahm unb lajfe beibeö einige 3Ktnuten abftehen. 
Xtnterbeffen werben 5—6 (Sibotter cerfleppert, baä öier 
unter fortroährenbem Stühren langfam baran gegoffen, 
bann bie abgelochte SWildf) ober Stahm unb SlUeS nod& 
einige äRinuten gefprubelt, bamit e3 recht fein unb fchau-- 
mig wirb. 

1162. Steformtrter £$ee* 

3n eine ^albe SKa§ lod&enber 3Jlitd& fluttet mau 
einen reichlichen Kaffeelöffel Poll guten $hee, unb läfet ihn 
nebft geflogenem ßimmet, 3—4 Stellen unb hinlänglichem 
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1179, ©rog. 

man t>ermif<$t 2 Steile f od>enbe§ ffiaffer mit 1 S&eil 
Sitae ober 3htm unb 3u<Ier nad) Setieben. 

1180. ajeit^en-ejfig- 

3Jlan tljut 2—3 $anb üoH blaue, woljlriedjenbe Seil- 
ten, ot)ne Stiele, in eine ftlafd&e, füllt fte mit 3Beine?fig 
unb läßt fie gut t>erforft einige Seit in ber ©onne ober 
an einem warmen Ofen fielen, fdjüttet ben (Sffig bur<$ 
ein Fließpapier unb Ijebt tfjn in einer ftlafd&e jum ®e* 
brau<$ auf. — ©3 wirb bat>on Vi Kaffeelöffel in ein 
©las 9Baffer gefäüttet unb mit 3uder aerffifjt. 2lu$ ift 
biefer gfftg eine feine SOBür^e an Saucen unb StagoutS. 

1181. #tm*eer«(£fffg. 

5 3Jtaß Himbeeren werben etwas »errffl&rt, mit 1 
SDtafc gutem SBeineffig 24 ©tunben ftngefteHt unb aus- 
gepreßt. 2lm anbern Sag wirb ber flare Saft abgefdjüt= 
tet, ftu jjeber SPlaß Saft 1 $funb ftuäex genommen, biefeö 
auf^ geuer gefegt, gut gefcfjäumt unb abgefüllt in gla= 
fdjen gefüllt, weldje gut nerforft unb t>erftegclt werben, 
gjlan liebt ben (Sffig an einem füllen Ort auf; berfelbe 
ifi ein guter ßrfriföungStranf. 

1182. jDBf^CffEg. 

©ierju fann man alles fdjledjte Dbfi anwenben. Die- 
feS wirb Kein geftampft, in reine fjölaerne ©efä&e getban 
unb na<$ ber 9Kaffe mit fodjenbem SBaffer übergojfen. 
hierauf bedt man es ju, fteHt eS an einen Carmen, ber 
£uft nidjt ausgefegten Ort unb läßt eS in ©äljrung fom- 
men, woju ungefähr 5—6 Sage erforberlidj finb. S)amt 
nrirb bte ^lüffigfeit burdj ein ©ieb ober reines Sudj von 
bem Dbfte abgefonbert, in 2Beinfäf$en gefüllt unb an 
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einen warmen Dfen gejieEt. @o Ijat tnan in einigen 
Söodjen einen rcd&t guten fauren (Sffig, welken man in 
Staffen aufgebt. 

1183. ©utcr 3Bein^ifig. 

3u 4 3Jlafj SBeineffig nimmt man 1 Setter t>oll (Sjira-- 
djon, 4—5 Keine Kalotten, 2 ©tücfd&en Änoblaud), 7» 
Sotlj meinen Pfeffer, 5 Letten, 1 Kaffeelöffel soll ©alj, 
1 ginger langes in SBürfel gefdjnittenea ©tüd 3Reerrettig, 
unb 20—25 füfee SOBeid^f ein , fteHt biefe* 4 SBodjen in bie 
©onne, feilet e3 ab unb füllt e3 in Ärüge. 

1184. fRufanfafc. 

100 Stüd fRüffe werben fein gef)acft, 1 $funb 3tt>te* 
bei, am befien ©Kalotten, fein gefänüten unb biefeS mit 1 
$funb ©alj, 4 2ot& Pfeffer unb l 1 /, 3Baß SBeinefftg 
8--14 £age in bie ©onne geftellt, roä^renb bem man e3 
tägüd) ^erumrüfjrt; hierauf preßt man e3 burdj unb 
füllt eS in glafd&en. (Sinen Söffel t)ott bat)on in ©aucc 
gegeben ifl fe&r gut. 
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1185. »anitte-Siqueur. 

9Ban gießt 2 SBlafc gut gereinigten ,2Beingeift ober 
granjbranntmein in ein (Smmadjglaä, gibt 1 Soty 3?anitte 
mit 3ud er fein geftofeen, 7 8 Soty feinen 3tmmet, bie f leitt 
gefdjnütene ©d)ale einer Sttrone, i 1 /, $funb 3uäer, 1'/« 
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Quint ©odjenitle, rotfjem $ult)er gerieben unb Vj % 
©ran Stlaun ba&u, Riefet 2 50lafe SBaffer baran, binbet 
ba3 ©las mit Seinmanb feft %% Rüttelt bic SKaffe täglich 
einmal tüd)ttg burdj, ftltrirt fie nadj 10—14 Saqen burdj 
Fließpapier , unb fyat ber Siqueur eine f<$öne t)ettrotl)e 
Farbe, §ebt man iljn in ftlafd&en auf. 

1186* (EitronetuÄfquettt* 

3u 2 9Raß gereinigtem SBetngeifi ober Branntwein 
gibt man 2 SWafe EBaffer, iy f $funb feinen 3uder, bie 
©djate t)on 4 Zitronen auf ftnätt abgerieben , fonrie ben 
©aft einer Sitrone, gibt bem Siqueur eine gelbe ftarbe 
mit einigen Kaffeelöffeln t>oH Ijottänbifdfjem Sfyrup, fdjüttelt 
bie 9flaffe gut unter einanber, lagt fte 14 Sage flehen 
unb ftltrirt fie bann. 

liefen Siqueur lann man jlatt $Jhtttfd)*®jfe!ij t>er= 
roenben, wenn man etwas gebrühten grünen Sljee baju 
nimmt. 

1187* 3immefc£iqitetm 

Vi $funb Suder läutert man mit 1 2Rafe EBaffer 
unb lägt iljn erfalten. SRun gibt man einige tropfen 
3immetül auf einen Setter, rü^rt Vi ©felöffel coli 3uder 
gut barunter; um e§ aufeulöfen unb t>erbünnen giefet 
man einige (Sfclöffel tjott SBeingeifi baran, fällt biefeS in 
eine fttafdje, gießt 1 2Rafc SBeingeifl, 30 ©ran ferner 
©ewidjt, unb ba8 3uderroaffer ba$u, fdjüttelt e3 gut burdj 
einanber unb ftltrirt e8 burdj ftliefepapier. 

1188. ÄümmeWMqueur* 

liefen bereitet man mie ben t>origen, nur nimmt 
man flatt 3tmmetöl, Äümmelöl. 
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1189* ^feffermün^ßtqueut. 

SBirb ebenfalls rote ber obige bereitet, nur nimmt 
man ^feffermünjöl, reibt mit bemfelben unb mit bem 
Suder noä) einen ejgtöffel voU ©pinattropfen ober für 
einige Jfreuaer grüne $arbe aus ber SXpotöefe, bamit ber 
Siqueur bie nötige grüne garbe erplt. 

1190, $mttanp&£iqmxx. 

£ier&u nimmt man einige Stropfen *Pomeranaenöl, 
einige Stopfen SRelfenöI unb einige Kröpfen Gitronenöl 
unb gibt, bamit ber Siqueur eine f<$öne %axbe befommt, 
etwas gebrannten ßueter ba&u, im Uebrigen t>erfäl)ct man 
Wie bei bem 3itnmetliqueur. 

1191. 8toi8*Ätqueur* 

3Jtit biefem flerfäfjrt man roie mit bem 3immetüqueur, 
nur nimmt man ba*u ftatt «Stmmetöl Sttni^öt unb 1 fiaf-- 
feelöffet t>oH 3u<feriuS. 

1192. (fymltäfr&iqutux. 

1 3Rafc SBeingeift ober ftranabranntroein wirb mit 
12 Sott; geriebener SEjocolabe t>ermifdjt, in eine ftlafäe 
gefüllt, biefe jugebunben 8 Sage an einen roarmen Ort 
geftellt unb täglidj einmal aufgerüttelt. §erna<$ werben 
12 Sotf) gudex mit 1 ©poppen SBaffer gefönt, biefe« 
erlaltet mit bem Uebrigen t>ermifdjt unb burdj $lie&= 
papier filtrirt. Sollte ber Siqueur ju flarf fein, lann 
man nodj etwas reines Srunnenroaffer &inju gießen. 

1193. SRufcfitqueut- 

9Ran fdjneibet grüne S^üffe cor 3(oE)anni, ju Anfang 
beS ©ommerS in Heine 2Bürfel, gibt &u 1 ^firnb ftüffe 
1 SWafe guten Sranntroein ober SBeingeifi unb läfet biefeS 
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iugebimbeu an einem warmen Ort 14 Sage flehen, roäfyreni) 
e£ alle Sage ein wenig gerüttelt wirb, hierauf gießt 
man es Diud) ein Su$ oöer ©ieb, läutert }u 1 3Äaß 
Branntwein 1 $funt> ßucfer mit 1 ©poppen äBajfer, gibt 
V* Soll) gejdjnitteneu Gitwnat, x /a 8oty ^omeranjenfc&ale, 
Vi 2°$ ganzen 3iwmet uuö V* Sotf) helfen, lefctereS 
beibeä in ein glecfc&en gebunben, baju, füttt Sittel in eine 
glafdje, ftelit triefe, roä^renb bem man fie alle Sage fd&üt* 
telt, 14 Sage in bie ©onne, fittrirt ben Siqueur burdj 
gließpapier unb &ebt tyn jum @ebrau$ in glaföen auf. 

2Bill man ben Siqueur geringer machen, fo nimmt 
man nur Vi $fanb Quitt unb l 3Jtaß SSaffer ba$u. 

1194* Äirf$en4£iqueim 

$n eine glaföe gebe man 1 $funb fein geflogenen 
Sanbi^uder, 1 Sotij Staunet, 30 helfen, V« $funb Si-- 
tronat unD $omeranäenfd)ale, 20 jeiftoßene, gebörrte Äir- 
f$en, 1V 2 9Waß guten §efen=)öranntroein ober SBeingeift 
unb äöafjer, je uac&bem ber Siqueur ftarf fein fott; f$üt= 
telt Site gut unter einanoer unb [teilt es 4 äßodjen an 
einen marmen Ort ober in bie ©onne, mäljrenb man e£ 
alle Sage einige 3ßal fdjüttelt. SKun gießt man ben 
Siqueur ourd) ein reineä Sudj, fittrirt ityn bann burd) 
glteßpapter unö Ijebt tyn in glafc&en auf. 

1195* &uitten*£tqueur* 

SKan reibt reife Quitten auf einem Steibeifen unb 
preßt fie bur# ein Sudf). Dann gibt man &u 2 3Raß 
Quittenfaft 2 3Jtaß guten öranntmein ober Söeingeift, 2 Sotlj 
3Jiuä!atblütye, lSot& feinen ßimmet, i Sotlj ©emürpelf en, 
* 8 Sotb bittere äRanöeln unb 1 $funb 3ucfer, lefcteres fein 
geftoßen, füllt ätteS in eine glaföe, Rüttelt es gut unter 
einanber unb läßt e3 pgebunben 14 Sage an einem 
füllen Ort fteljen. hierauf gießt man es burd) ein Sudfj, 



Digitized by Google 



398 



Siqueurl. 



fittrut e3 burdj Fließpapier unb liebt ben fiiqueur in 
Flafd&en auf. äBill man i&n füßer Ijaben, nimmt man 
Vi Sßfunb guder me&r. 

1196. SBei^feI-S3rannt»ein. 

9Jlan gibt 3 — 4 £anb t>oH geflogene SBeidtfelfeme 
in eine glafd&e, gießt 6 2Raß Frud)t=93rannttt>etn barüber, 
binbet bie Slafdf>e unb ftellt fie 14 Sage an finen 
roarmen Ort, roäljrenb bem man fie alle Sage fdjüttelt. 
hierauf gießt man ben Sranntroein burd) ein %uä), fit 
tritt ifjn, unb l)ebt if>n in Flafdjen auf. 

1197. grattjoftfd&er (Erbbeer^tyueur- 

SBlan fülle eine Siqueurflafdje &ur £älfte mit reifen 
ßrbbeeren unb Ijalb mit geftoßenem ßanbtöguder unb gieße 
fie bann uott feinen Sitae ober Franzbranntwein, ftelle fte 
täglid) an bie ©onne, gieße na<$ Verlauf von einigen 
SUlonaten ben^n^alt burdj ein Flanetttud& unb ber fiiqueur 
ift fertig. 

1198* Slojfoli 

4 &>$ friffle* ©üß&olj, 2 8ot| Smft, 2 £ot| Sielten, 
2 £ot& Sarbamom unb eben fo mel 3JtuSfatblütlje wirb 
gröblich geftoßen unb mit 4 9Raß gutem granjbrannt= 
mein übergojfen. 5Diefeö wirb 8 Sage in einer glafd&e 
ober einem ©lafe an einen lauwarmen Ort geftettt unb 
bisweilen umgerührt. SllSbann preßt man bie gliiffigfeit 
aus, gibt 3 2ot& feinen 3uder hinein unb fUtrirt fie §u* 
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1. 3m «ttgeraeinen. 

SDer 3»ecf beS £randjiren3 befielt Ijauötfäctjlict} barin, bcm 
gefönten , gebratenen ober gebämpften Sleifdj ein fdjöneS 2ln* 
fe^en $u geben, benn e§ ifr fefyr unappetitlich / ein fd>lect)t ge* 
fdmitteneS gleifct) ober ©eflügel auftragen gu feljen. @8 ift 
bei ben meiften gleif Pforten, befonberS aber bei bem OTinbfletfdt) 
barauf §u fefyen, baß baSfelbe mit einem bünnen, fdjarfen 2ftef* 
fer quer über bte gafern in paffenbe ©tücfe gefdjnitten wirb, 
mo8 fdjneU unb mit einer tfeidjtigfeit gefeiten muß, benn burdj 
bog feße 2lufbrttcfen mit bem Keffer brütft ftd> ba3 gletfd) $u* 
fammen, unb bie einzelnen gafern reißen ab. 2)ie gefdmutenen 
©tücfe werben jebeS URal, fetted unb mageret gleifcty $ufammen 
in fdjöner Orbnung auf eine platte gelegt. 3)a3 £rand)iren 
muß ftefyenb oerrid)tet , unb ba3 gleifd) mit einer fiarfen ^raet* 
gintigen ®abel, ntcfjt $u weit oon ftet) entfernt, feftgefyalten wer* 
ben. Hud) bürfen bte üerfdjiebenen fiarfen Keffer, tfyeÜS bünn 
unb lang, tl)etl8 fefyr flarf, nict)t fehlen. 2)te einzelnen (Schnitten 
bed gleijd)e3 werben, wie fte auf einanber folgen, nafye an ein« 
anber gelegt, fo baß fic ba8 Unfein eines @an$en behalten. 

2. (Selodjtei ftinbfleifö. 

9iadjbem man baS ^RinbfCetfdc) au$ ber gletfcfybrülje auf ein 
Xranct)irbrett gelegt fyat, fdmetbet man e8 in fcfyöne fyalbe Singer 
fciefe (Bleiben, legt biefe fran^förmig, ba8 fjette nadj außen auf 
eine tunbe platte unb garnirt fie mit ^eterftlie. 3fl baS gleifct) 
auf einer langen platte anzurichten , wirb e$ gefdjnitten wieber 
3U einem ganzen <5tü<f georbnet. 
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3. englifdjer »roten ober Mooftbeef. 

$>er traten mirb guerft fetner Sänge nad) in ber Sttttte 
burd^fc^nitten, biefe ©tttefe bann t»om ftnodjen lo3gelö8t, inbem 
man mit einem großen Sfteffer fyarl am SRücfgrat herunter fdjnet* 
bet , unb in bie Ouere in bnnne ©dritten geseilt , fetteS unb 
mageret gleifct) auf eine platte gelegt , mit bem <5>aft begoffen, 
mit ausgeflogenen Kartoffeln garnirt unb aufgetragen. 

4. ßenben&raien. 

tiefer toirb ebenfalls in fdjöne ©tücfe gefd)nitten, in fetner 
natürlichen Sage auf einer langen platte angerichtet, auf betben 
leiten mit öerfdjiebenen ©emüfen abroedjfelnb garnirt uub mit 
bem (Saft begoffen. 

5. ÄalbSnierenbraten. 

2)ie SHücfgiathtodjen »erben fct)on , elje ber ©raten gebta* 
ten mirb , buretygeb, aeft. ©eint £ranct)iren fdmeibet man juerft 
bie Meiere fyerauö, ttyetlt fte in fcfyöne ©Reiben unb fd)uetbet 
bann ben ©raten über bie Ouere tu paffenbe (Stüde, legt fte 
jierlia) auf eine platte unb auf jebeä <E>tüd ©raten ein <&tü& 
Meiere ; ober e8 mirb bie Stiere in 2 Steile gefdjmttten unb in 
bte ättttte be8 ©ratend gelegt. 

6. «alböbrufi. 

2)ie ftalbSbruft mujj fd)ort rofy auSgebeint unb bie garten 
©rufttnodjen fyerauögenommen merben. $)ie ©ruft mirb juerft 
ber Sänge nact) in 2 £tyeUe geseilt , bann bie Änorpeln btatt-- 
roeife, bamit jebeS &\M eiuen Z\)äl Sarce berommt, fomie audj 
bie Oiippen, mo man ^roifd)eu jeber no$ 1—2 (Stüde Ijerauä 
fdmeibet, bamit biefelben md?t $u groß merben. 

7. «albßs, ©djmeine*, £trfa>, 9te$* unb £>ammelfttjlegel. 

2)ie ©abel mirb beim ®elen! eingefroren unb mit best 
Keffer am @nbe Dom ©djlegel bis auf ben tfnodjen burctjfajmt* 
ten, bie obere #älfte nodjmalS burd)fc^nitten , ber SDecfel auf 8 
£randurbrett gelegt, in bie Ouere 2 ^Jcefferrüden biete ©a)mt* 
ten barauS gejdjmtten , biefelben in gehöriger Drbnung »teber 
^ufammen geftcUt, ber ©raten auf eine platte gegeben, baä ge* 
ifyüttene Dberttjeil mieber an feine oorige ©teile gelegt, bamit 
ber ©raten feine natürliche Sorm behält rmb mit guter ©raten* I 
fauce übergoffen. 
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8. £irfdj unb Kreimer. 

$>a§ Sleifdj wirb auf beiben Letten oom SRücfgrat gelöst, 
ber Sänge nad) in Singer lange ©tücfe gefdjnitten , jebcö <2>tücf 
in 4 — 5 bünne ©dritten geteilt, bie ©djnitten wieber auf ben 
23raten an iljren Dorigen ^lafc gelegt unb mit bem (Saft be- 
gaffen. 

9. Sdtfnfeit. 

2lm (Snbe beSfelben fdjneibet man aÜcS ©$war$e runb 
tyerum weg , gic^t bem Sdunfen nod) mann bie ©djwarte rücf* 
wärtS gegen ba§ Jhiie herunter unb fdjneibet fxe ab. 3ft er er« 
faltet , trandjirt man if)n wie einen ©ableget , orbnet iljn auf 
einer platte, bafc er wieber feine ganje Sorot erhält, ma^t eine 
gierlid} gefdjnittene 3)?anfc^ette Don rotyem unb meinem Rapier 
um ben $nodjen unb Deitert iljn mit faurer ©elee. 2ftan fann 
aud) ben 8d)tnfen ber Sänge nacf) in 2 — 3 ©tücfe Dom $nod)en 
fcfyneiben, ein jebcö Stürf in feine SBIätter, biefe gierlid) auf eine 
platte anrieten unb in gefctymacfDoIler Bbmedjglung mit $wei* 
farbiger ©elee garniren. 

10. ©ebnrteiter gaff. 

3)ie ©djenfel werben juerji abgeljacft unb ba§ §(eifd) ba« 
Don in paffenbe Stüde abgefd)nitten, jebod) fo Dtet tote möglich 
bie <5tüde wieber in iljre Dorige Sage $ufammcn gelegt. 3)en 
SRitdfen tljeilt man mit einem ßarfen Sfteffer, wobei man jebeS 
Wlal baS ©elenf treffen mujj, quer in $mci ginger breite ©tücfe 
unb legt ben #afen auf eine platte wieber in feiner ganzen 
fjorm. 

11. ftajiaunen ober gähnen. 

SBenn ber£al8 abgefdjnitten, »irb bie ®abel anber33rujx 
angefefct, bie Schlegel abgelöst unb fold^c im ©elenf in 2 £fyeile 
geseilt, hierauf burdjfdjneibet man beibe 3lüge( flunädjjt am 
©elenf , etwas Don ber 23ruft baran laffenb, löst ben Söruft* 
fnodjen Don bem dürfen ab , fdjnetbet ba8 SBruftfleifdj in fct)öne 
<£d)mttc!jen unb tfyeilt ben dürfen in brei ©tücfe. 

12. 3unge güfjiier. 

£)ie notfy gang jungen $üf)ner werben in 4 Steile geseilt, 
inbem man fie ber Sänge nadj in ber Sftitte fpaltet unb bie bei» 
ben £äiften bann querüber an ben ©c^enfeln burcfyfdjneibet. 

26 
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13. Xanttn. 

SBerben »te bie jungen $ü$ner in 4 Steile gefönitten. 

14« Stadjteht, Scrdjen, ftrammetSbofttl. 

Sttefe »erben ntd)t gefcfynitten, fonbern gan$ feroirt. 

15« ©djnepfen. 

3«erfl »trb ber $opf mit bem $al$ am Stumpf abac= 
fdjnitten, bann btc ©djenfel loSgctö^t, bie glügel an ifyren @e« 
ienfen abgefdjnitten, bie Sörujt wirb ganj getaffen ober iß fEc 
grofc, ber Sänge nad| gehalten unb beim Auflegen auf eine 
platte ber Äopf oben barauf gelegt unb ba8 ©cfjnepfenbrob 
ringS Ijerum. 

16. «rtpfatr. 

SDiefe werben in 6 ©tütfe ^erlegt , guerfi bie ©djenfel ab* 
geleimt, bie glttgel burdj ba§ ©elenf bur<$f dritten, fo bafc nodj 
üon ber Sörufl etwas baran bleibt, bie Sörujt bann ber Sange 
nad) gefpalten unb quer burdjfdjnitten. 

17. «Bellet gafot. 

3uerfl wirb ber äopf abgef djnitten , alSbann bie <5$enfe( 
toSgelöSt unb im j»eiten ©elenf burä)fc§nitten, eben fo bie bei* 
ben ftlügel im ©elenf unb jeber (5d>enfel unb glügel in 2 
Steile geseilt, hierauf wirb baS 33ruf*fleifc$ ber Sänge nad> 
öom ©erippe abgelöst unb in fdjöne ©tücfdjen $ertljeilt , ber 
dürfen ebenfalls mit einem fdjarfen Keffer in ©ttttfe genauen 
unb MeS auf eine platte in ferner Drbnung, bie »eigen ©ruft* 
ftücfdjen oben barauf, gelegt. 

18. (gefüllte ®anß ober <&nit. 

3)iefe trandjirt man rote ben »elfdjen ©afynen, nur »erben 
bie $3rufttt(fe , nac^bem fte gefdjnitten , ber Sänge nadj auf eine 
platte gelegt, in bie SRttte bie gavee gegeben unb unten unb 
oben jeben in 2 Steile geteilten @d)enfel. 

19. Spanferfcl. j 

S3ct einem gebratenen fjcrfel ift Die röfdje §aut baS <&d}mad* 
tyaftejteunb muff baS £rand)iren fo fdjnett »ie möglich gefreit. 
3uer(l »trb ber Stopf bid)t am £alfe abgejdjnitten, in ber äfötte 
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t>on einanber gefpatten unb baS ©etyrn mit <öat$ unb Pfeffer 
beftreut. SDann mirb baS Öerfel ber Sänge nadj gef palten , bie 
beiben $orber* nnb $mterfdjenfel abgelöst , jeber in 2 Steile 
geseilt unb üon ben übrigen beiben ©eiten Meine ©tttrfe ge* 
fdjnitten. Der Äopf mirb bann in bie Witte ber platte gelegt, 
oaS übrige fjtcifdt) in fdjöner Drbnung batum gereift, »obei bie 
$autjtü(fdjcn oben auf $u liegen fommen. 

20. Sitte. 

S3ei ben größeren gifdjen , mit bei ben ©atmen , £ed)ten, 
Jrnrpfenu. f. n>. n>irb, »enn fle gang auf ben £ifd) fommen, 
mit einem fjifdjtöffel am SRütfgrat ber S&nge nadj herunter ge= 
fahren, ba8 fjtcifdt) bann mit bem Söffet nadj bem 23aud)e Ijm 
»on ben träten loSgelöSt, ofyne jeboct) biefelben gu burdjjiofcen, 
unb über bie Duere in paffenbe ©tttefe geseilt 
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i. 

<5ago*©uppe mit 3u8. 
Daring in falter ©auee mit ©elee garnirt. 
©ebrateneS fötnbfleifa) mit ©auce unb füfeen ©urfen. 
SRotyeS flraut mit gebratenen $elbf)üf>nern unb 23ratrourfi. 
<£aroiot mit (SoteletteS unb bürrer 3unge. 
#üfyner=föagout mit 23utterteig*ftran$. 
S3e4ameae= s iluflauf mit Srüdjten eingelegt, 
©ebratener Wal mit ©itronenfdjmfc. 
©ebratener Qnbian mit 9lepfel*<£ompot. 
93rob*$ubbing mit rotier SBeinfauce. 
^braten mit eingemadjten SBeidtfetn. 
3Wara§djino*<£reme. 
©hinten mit ©alat. 
<£>ü|e ©elee mit grüdjten eingelegt. 
Störten, 23t3quit unb mehrere 33äcfereien. 
Kaffee. 
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2. 

©irftng=©uppe mit 93utterbi8quitfc$nttt<§cn. 
$lal in f aurer ©elee. 

SRtnbfleifch mit faltem Stteerettig unb (Sauce. 
£enbenbraten mit gerotteten Kartoffeln unb <£auee. 
<£ingefc$te§ $echtfraut mit SBratroürften unb (Srbfen. 
©elbe föüben mit <£otelette8. 

2öilbe§ @nten=$Ragout mit abgerührten 5?löj$chen gamirt. 

©ebrühter Tübbing mit £iefenmarffauce. 

Kapaunen mit eingemachten 3roetfchgen. 

(Bchtoar^SBrob^ubbing mit rotljer 2öeinfauce. 

£afenbraten mit eingemachten SMonen. 

§ftara§chino*(£reme. 

(Edjinfen mit (Salat. 

©urgunber ©elee. 

Sorten. 

3. 

5ran$öftf<h e (Suppe unb tfeberfuppe. 

Gebratener ^edjt mit Keinen Kartoffeln. 

SRtnbflcifch mit füftem ütteerettig unb fügen ©urfen. 

©ebratcneS SRinbfleifch mit ©auce unb Bohnensalat. 

©(auftaut mit (SchtoeiuScoteletteS unb (Satami. 

ßaroiol mit gebaefenen £ühnern unb 3unge. 

33rie§*iRagout mit 93utterteig*9ianb. 

&t3quit4luflauf mit 2Bein*dreme. 

Snbtan mit SIepfel*(£ompot unb eingemachten Sßeichfeln. 

©ebratener 2lal mit (Zitronen. 

^chbraten mit ge$uderten $omeran$en. 

^Ruffifdt)cr ©reme. 

(fdunfen mit (Salat. 

€üf$e ©elee. 

Sorten. 

4 

9hibelfuppe. 
Sach§ mit Butter. 

SRtnbfleifcf) mit (Sarbeüenfauee, ©urfenfalat unb faltem SWeet* 
rettig. 

SR ofenfohl mit (£otelette§ unb 93rattt>ttrften. 
©nglifche§ £auben*9tagout. 
2)ianbel^ubbing mit 2ÖBein*(Ereme. 
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Kapaunen mit (Eompot. 
©ebratener Hai mit Zitronen. 
2flara§d}ino=(£reme. 
Äcljbraten mit ©alat. 
Sorten. 

5. 

$er$en»€nippe mit gebähten ©djnitten. 
Kartoffeln^ajtetdjen mit fjarce. 
SRinbfletfd) mit üfleerettig unb Äreffe. 
33laufraut mit iöratroüiften uub 3 un 9 c - 
$etbl}üIjner=$Ragout mit 5öuttcrteig=3c^nittc^cn. 
©djtoar^tob^ubbing mit Kirf djen Sauce. 
#afenbraten mit (Salat. 
Störte. 

* > 

6. 

SBirfingSuppe mit gebähten Sdjnittcfjen. 
$td)t mit Kartoffeln unb jert offener SButter. 
dnglifct)e§ ^Rinbflctfc^ mit <Senf*©urfen unb <Sauee. 
SBirflng mit 3 un 9 e uno gefüllten ^ßfannfudjjen. 
(Sdjnepfen^agout mit gebähten odmittdjen garnirt. 
93edjameHe*9luflauf mit ^prifofen. 
£afenbraten mit <E>alat. 

SUpfeKSompot mit :2Betu^(£reme mit Srüdjten unb ©elee garnirt. 

7. 

Krebssuppe mit Klö&^en. 
2ftacaroni im 3orm. 

Sftinbfleifd) mit Sauce unb rotten Gliben, 
©auerfraut mit @rbfen unb <5dm)eiuebraten. 
#üfyner=9tagout mit Champignon garnirt. 
wingefefcte ^fannfuerjen. 
©antraten mit Salat. 
Sorte. 

/ 8» 

3u3*<5uppe mit (Sierfäfe unb gebähten Schnitten. 
Qtalienifcfye 2flaearom. 

SRtnbfleifcr; mit fügen Surfen unb »armem Ütteerettig. 
©auerfrautmit gerührtem Kartoffelbrei unb gebörrtem 3dm)cine* 
fleifd). 

©o^roarjroilbpret Ragout. 
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©trübet. 

Sftel) braten mit ©alat. 
(£ljocolabe*£ortc. 

9. 

$trn*$löj$d)en*©uppe. 
©efüflte tfalbSbruft. 

s JRtnbfIeifdj mit ©enffauee unb fattem 2tteerrettig. 

©efüHteä Kraut mit Keinen SBrattofirfien. 

3ungen*föagout mit gebähten 33rob*©<$nittdt)en garnirt. 

23ed)amefle*?luflauf. 

©djnxincbraten mit ©alat. 

Sorten. 

10. 

föei8*©uppe mit 3u8. 
^albSbricfc in faurer ®elee. 

(MrateneS SRinbfletfd} auf englifdje Slrt mit «Sauce , au$ge* 

fiodjenen Kartoffeln unb iü&en unb fauren Surfen. 
(Sarmol mit bürrer 3unge , SBlaufraut mit ©d?»ein8cotclette$, 
£ül>ner>9iagout mit Sutterteig^ranj. 
Sttranb* Tübbing mit SBeincreme. 
Entenbraten mit 33irn*(£ompot. 
Sorten. 

11. 

3u3*©uppe mit Seberftögen unb gebähten (Schnitten, 
ftleifc^aftete. 

Stinbfleifd) mit ©arbetfenfauce uub eingemachten ©urfen. 
- ©ebrateneS S^inbfleifc^ mit SRacaroni unb ©auce. 
©pargel mit (Eoteletteä. 

Ragout oon ©riefen unb KalbSoIjren mit 9ttorc$eln garmrt. 
©antraten mit ©alat. 
<£reme, Sorten. 

12. 

tfeberfuppe mit gebadfenen (£rbfen oon gebrühtem Seig. 

©erottter ©djinfen mit ^Butter. 

Senbenbraten mit geröfteten Kartoffeln unb ©auce. 

Söirftng mit Kotelettes. 

SRctS^ubbing mit 93anitte*©auee. 

^üfynerbratm mit 2lepfel*(£ompot. 

grudjtiorte oon Söutterteig. 
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13. 

SRubelfuppe mit 3uS. 
Kartoffel*$afktdjen. 

SRinbfleifc^ mit »armem 2tteerretttg unb ©urfen*©alat. 
SBtnterfoljl mit Kaftanien unb Seberttflrften. 
KalbSfrteanbeau als SRagout. 
©üjje Omeletts mit $lprifofen*2Karmelabe. 
SRefybraten mit ©alat. 

14. 

Drütte (Srbfenfuppe mit ausgeflogenen ^ßfannfudjen. 
©djeflftfdj mit f (einen Kartoffeln unb ^erlaffener ©utter. 
SHinbfletfdj mit ©urfenfauce unb gelben $Rttbenr©alat. 
SBofynen mit 93ratrottrjten. 
©trubel. 

£apaunen*33raten mit ©alat. 
®efrorene8. 

15. 

SBttbpret*©uppe. 
©arbeüen*23röbd)en. 

8ttnbfleif$ mit Kart off eln*©alat unb ©arbeüen. 
©pinat mit gefüllten <ßfannfudjen. 
Reisauflauf mit gebämpften Slepfeht. 
(Entenbraten mit Duttten*(£ompot. 
©djn>ar$e $3rob*£orte. 

©ago*©uppc. 

£äring in f alter ©auce mit (£apem garnirt. 
^inbflcifd) mit 3 ©emüfen garnirt unb ©auce. 
@rb!o!)lraben mit ©djroeinefleifdjtourjt unb engliföeS £auben* 

SRagout mit Champignons. 
©<$tt>ar$brob-^Pubbing mit Kirfdjenfaucc. 
#afenbraten mit italienifd^em ©alat. 
Korten, ©onfect. 

17. 

gran^öfifc^e ©uppe. 

Slaugefottener £ed)t mit Kartoffeln unb gerlaffener 53utter. 
SRtnbjleif 6) mit ©auce unb eingemadjten fauren3o^anniSbeeren. 
Söeinfraut mit ftranffurter SBrattoürjien. 
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flalbSbrufcSRoulabe tu Ragout. 
£irfd)braten mit ©alat. 
$3anitles(i5reme. 

18. 

■ 

(Snbtötcn-©uppc. 

Sftinbfleifdj mit ©auce unb Sftacaroni. 
©etbc Gliben mit gebacfenen ^alb§fügcn. 
^üljnerbraten mit Strien- ©ompot. 
(Saure SRafym^rrubel. 

19. 

(Suppe mit 93utterbteqmt. 
^Htnbflcifd^ mit fträuter*<Sauce. 
^flttcferbfen mit ©Q)nee*<ßfannfu<$en. 
Entenbraten mit <Sa(at. 
9fai3*$ubbing mit (£ljocoIabe*<Sauce. 

20. 

<Sauerampfer=<Suppe. 

$Riubfleif<$ mit <SeÜerie*<Sa(at. 

(StngefefcteS $artoffel*©emüfe mit SBratmürßen. 

9tegenn>ürmer, 

21. 

3u3*<Suppe mit ©ierfäfe unb gebähten Schnitten, 
föinbfleifdj mit gelben 9ftüben*©a(at. 
(Sdjroarjf ^ur^eln mit £irnpajieten. 
$afeu=$Ragout. 

22. * 

(Suppe mit ©petfftöjjen. 
SRmbflctfdt) mit ©urfenfauce unb <Senf. 
2Beijje8 ffraut*@emttfe mit <Sd>roein3coteIette8. 
Sfricanbcau mit Trüffeln. 

23. 

Segirte ^RetSfuppe mit 'ißarmefanfäfe. 
föinbfteifd) mit tfartoffelfauce unb rotten ftüben. 
SBtrftng mit (Srofet. 
(Sttfje $fannfu$en. 

24. 

<Sago*<Suppe mit 3u8. 

SRinbfleifdj mit (Späten unb (Sauce. 



6l>eife*3<ttel. 

Gefülltes ffraut mit ©ajinfen. 
eü&e Omeletts. 

25. 

^d^mar^e Sörobfuppe mit (Eiern. 
Sfönbfleifdj mit Söoljnenfalat unb (Sauce. 
2Beij$e SRüben mit ftammel^otelettcd. 
©aure »a^m^e^lfpeifc. 

26. 

<5djtlbfröt=<5uppe. 

SRmbfleifd) mit Äartoffeln*<5alat unb <5arbeÜenfauee. 
(Salatgemüfc mit gebacfener 2ebet. 
SRaumcl*2Jmfpeife. 

27. 

3uS*©uppe mit gcbatfenen 3leifd)Höf$en. 
Äinbfleifa^ mit fleinen fettigen unb mannet ©aucc. 
9htbelgemüfe mit einer alten $enne. 
3n?etf(|genfu(^en öon mürbem £eig. 

28. 

©auerompfer^uppe. 

föinbfleifd} mit ffijjen (Surfen unb flräuterfauec. 
$fr>l)l mit $a|tanien unb Sebertoürjten. 
$ammel8braten mit (Salat. 

29. 

2egirte SReiSfuppe. 

SRtnbfletfd) mit (Senffauce unb ®urfenfalat. 
Äartoffelgemüfc mit ipammelScoteletteS. 
(Scotnfennubeln. 

30. 

^3anabels©uppe. 

SRtnbfleifd) mit $aring8fauee unb geröfteten Kartoffeln. 
(Spargel mit Omelette^ unb Sdjinfen. 
©auerampfer^uree mit $alb8eotelettc$. 

31. 

ßrbfenfuppe mit föeiS. 
Seifcfleifö mit ft»f cm 
(Spinat mit 9cierenfd>nittcn. 
#ttl)ner*$8raten mit (Salat. 
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32. 

<5in(auf*©uppe. 

Stinbfleifct) mit 3t&te6elfauce. 

©eljacfter 5Birfmg mit gebratenett Sauben. 

3Bilbpret*föagout. 

33. 

©eriebene <öuppe. 

SRinbfleifdj mit ©enffauce unb Äartoffetn. 
$3ofynen mit gebratenen ftelbljitynern. 
<2>pri&en*®ebacfene8. 

34. 

$artoffetn*©uppe mit gef^nittenen ^fannfudjen. 
SRinbfleifd) mit ©armolfalat unb ©auee. 
dingefefcteS ^ed^tfraut mit 2erdjen. 
33rie8*^ubbing mit ©auce. 

36. 

®erften*©uppe. 

$mbfleifd) mit 5?artoffetn*©alat unb Stfeerrettig. 
Äofjl mit ü!ebertt>ürften. 
$ammel8braten mit ©alat. 

36. 

*Pfannhtd}en=©uppe. 

Sltnbfleifdj mit faurcn eingemachten SotyanniSbeeren. 
SBeinfraut mit gebratenen 2Bad)teln. 
«leine SDampfnubeln mit $3anifle*©auce. 

37. 

^Durchgetriebene »albfleifchfuppe mit 33robfd>nitt$en. 
fötnbfleifd) mit eingemachten ©urfen. 
©rbfoljlraben mit <5djtöeinernöd)lein. 
£afenbraten mit ©a(at. 

38. 

(Suppe mit ©päfcdjen. 
SRtnbfletfd} mit ffartoffeln*@alat. 
Äoljltaben mit gebotener Seber. 
SRatym^uflauf. * 
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©erjfcn*©uppe. 
»inbfleifö mit SBMrflng. 
<Efjocotabe4luflauf. 

40. 

®c§toar$e #robfuppe mit ©rattoürjkn. 
Sfttnbfleifc^ mit Späten unb ©auee. 
$fi^ner*93raten mit Ouittcn^ompot. 

41. 

©uppe mit ©rieg*©päfcc$en. 
SRtnbfleifdfj mit geriebenem SRettig*©alat. 
©oljnen mit ©ratottrften. 

2eber*©uppe. 

»tnbfleifö mit rotten SRüben unb ©auce. 
SBirfing mit $afenbraten/ 

43. 

ÄartoffeIn*©uppe. 

SRinbfleifc^ mit ©auee unb (Sarütolfalat. 
SBirftng mit SRierenfd&nttten. 

44. 

2Buftng=©uppe. . 

Äinbfleifd) mit ©enfgurfen uub ©auce. 
SBeißeS ßraut mit ©c$n>ein8cotelette3. 



£prifr-<5rttrl an /aptagett, 

3frofdjf($enfet*©uppe. 
2a$$ mit Söutter. 

©mgefefcteS ©auerfraut mit ©c^nedfen. 

Karpfen in ^ßeterftlienfauee. 

Sttaearoni im gorm mit $armefan!&fe. 

(gebratener £e<$t mit ©ante unb tartoffefn. 

ßfjocolabesüremc. 

STorten. 



412 ©pcif ekeltet. 

2. 

€>d}necfens<Suppe. 

goreüen mit flehten Kartoffeln. 

©cfüUtcr äBirftng mit 3ifa>(£otelette$. 

SfrofaV^Ragout mit 93utterteig. 

SReiS^ubbing mit 93aniöe=©auce unb Slrac angebrannt. 

©ebratener Karpfen mit ©alat 

Sorten. 

3. 

3u3*<5uppe oon ftifdjen mit ©päfcc&en. 
$la( in faurer ®elee. 

©djeOfifdj mit Kartoffeln unb jertajfener 93utter. 
(SingefefcteS $edjtfraut mit gebaefenen Karpfen. 
SRet8*3luflauf mit 2lepfeln. 
Sölaugefottene Soreflen mit ©alat. 

4. 

Stfdj*©uppe mit Klögdjen. 

Gebratener £edjt mit Kartoffeln unb ©auce. 

SBeinfraut mit gebaefenen grofdjfdjenfehu 

©ebratener 2lal mit Zitronen. 

(Strubel. 

5. * 

(Eljocolabe*©uppe. 
Gerüste <£ter. 

(SingefefcteS Kartoffelngemüfe mit garten ©iern. 
©aure föa^m*2flel)lfpeife. 

©efüHter gebratener Karpfen mit brauner ©auce unb Klößen 
garnirt. 

6. 

* 

@tergerften*€wppe. 

©arbeüens53utter mit Keinen fettigen. 
(5nbioien=@emüfe mit gebaefenen Soretten. 
SReiSfrapfen mit ^[prifofen^armelabe. 
©ebratener #edjt mit Kartoffeln unb ©auce. 

7. 

Kartoffelsuppe. 
2ttacaroni im Sonn. 

Sifd) ftagout mit $utterteig*<öd)nittd>ett. 
3roetfd)gen=Kud)en oon mürbem £eig. 
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8. 

2infen*<5uppe. 

<5d)tDaT%t 6mtcc mit oetlornen (£ietn. 
SBtrftng mit <&dmitt$en. 
■äftanbel^ubbing mit 2Bein*<5rcmc. 

9. 

(saure SRaljm*©uppe. 
Sinfengemüfe mit Weinen ©päfcdjen. 
£efen*©trubet mit gefönten 93irn*©d}ni$en. 
«aefftfd) mit Salat 

10. 

$anabel*©uppe. 

JJtalienifdje Sttacaroni. 

Spinat mit gebaefenen fjrofdjfdjenfetn. 

Slepfetfudjen mit Hefenteig. 

11. 

(Srbfenfuppe mit IRctS. 
^ärtng in falter ©auce. 
Spinat mit ^fannfu^en. 
SBacfftfdj mit ©alat. 

12. 

$3utter*<5uppe. 

<Bd)Xoaxu ©auce mit »erlornen (Siern. 
SOßeijje iftüben mit gebähten ©djnitten. 
Verlorne $enne. 

13. 

©aure $Raf)m*<5uppe. 
tattoffeln^oßenb. 
£efenfhubel. 
#edjt im Ragout. 

14. 

©erö'ßete geriebene <Suppe. 

(Sietfpeife tm 3orm. 

SBo^nen mit gifdj*(£otelette8. 

SDampfnubeln in Äirfdjenfauce mit SQBeicfyfelcompot. 

15. 

GErbfcnfuppe mit Rubeln. 

etoeffife^ mit Kartoffeln uub ©rbfen. 
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Kofyt mit gebatfenen Karpfen. 
SReiä^ubbing mit <Eljocolabc*<öauce. 

16. 

2infen*©uppe. 
<5arbetten*23röbdjen. 
SBofynen mit gebatfenen (Siern. 
©ampfnubeln mit 93aniUe*<öauce. 

, 17. 

23utter*©uppe. 
(Sterbedjerlein mit ©arbeflen. 
<£armol mit ^Pfannfucfyen. 
©ebratener Karpfen mit Kartoffeln. 

18. 

grofcf)fdjenfels@uppe. 
#aring in faltet ©auce. 
©rbfofylraben mit geba<fenem £e$t. 
©d^njarje Karpfen mit gebatfenen Rubeln. 

19. 

<£rbfen*<öuppe mit abgerührten ©päfcdjen. 
hafteten mit gifdjsföagout. 
<£aroiol mit gebatfenem Hat 
3lepfel*£orte oon Söutterteig. 

20. 

2flanbet*<5uppe. 

©auerampfer-'ßuree mit oertornen (Siern. 

©elbe ftüben mit ©dmittdjen oon gebrühtem £eig. 

21. 

2öein*©uppe. 
Aufgewogene ©ierfpeife. 
2)ampfnubeln mit 93aniüe*©auee. 

22. 

Krebäfuppe mit (Srbfenbrülje. 

<5totffifdj mit Kartoffeln. 

©ebatfene Rubeln mit 3©ctfa}gen^armclabc. 
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53om 1. 3anuar 1872 »urbe ba« bi«het übliche ©etoidjt 
aufgehoben unb tritt oon biefem Sage an ba« metrifdje ©emic^t 
allein in ©eltung. 

SDa« üttaj? unb @en>i:&t ifl jebodj im Itodjbudje nac$ altem 
batjerifäem ©ebraud&e unb bienen batyer folgenbe Angaben jur 
äcnntnifjnahme be« 23erhältntffe«. 

SDic Einheit be« ©ennc^te« ift ba« Kilogramm. 2)iefc« 
»irb in 1000 ©ramme geseilt 10 ©ramme beigen SDefagramm 
ober fteuloth. SDer geinte 2#etl eine« ©ramme« Reifet SDeci = 
gramtn, ber ^unbertftc Zentigramm, ber taufenbfte Milligramm. 
(Sin halbe« Kilogramm ober 50 fteuloth ift = 1 $funb, 50 Kilo- 
gramm ober 100 $funb ift = 1 3 cn * ner * 

$)a« alte unb neue ©ewid)t Verhalten fic^ folgenbermajjen : 

ne. 



ober 1 fteuloty. 



1 


Quint 




4* @ra 


Ii 


rt 




5 . 


2 


rt 




9 „ 


21 






10 „ 


1 


ßoth 




18 . 


2 


n 




35 „ 


3 


n 




52 „ 


4 


n 




70 . 


5 


» 




88 „ 


6 


rt 




105 


7 


tt 




122 „ 


8 


ft 




140 „ 


9 


tt 




158 „ 


10 


tt 




175 „ 



ober 7 tteulotl?. 



ober 14 fteulotl). 



1 baoer. *Pfunb = 560 ©ramme ober 56 fteulotlj. 

©ei bem neuen SRajj ifl ber Siter bie Ginljeit. 100 ßiter 
feilen 1 §eftoliter, lOOOfiiter = 1 tfiloliter, y l# fiiter = 1 SDeci= 
liter, Vi«o Siter = 1 (Sentilüer. 
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£>a« alte unb neue 3Kafj behält ft<$ folgt : 

1 batyer. ©djowcn ift beiläufig */ 4 2itct. 
1 ba^cr. ÜRafj = 17 10 ßiter. 
3% „ = 4 ßtter. 

7Vi if = 8 tf 
15 „ =16 . 
30 n = 32 „ 



i 

■ 

i 
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